ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ 
ಆಹಾರಗಳು ಮತ್ತು 
ರಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ಣಗಳು 





(ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ, ಭಾಗ-1V) 


ಮೂಲ : ಡಬ್ಬೂ ಸಿ ಫ್ರೇಜಿಯರ್‌ 
ಅನುವಾದ : ಕೆ ಎಸ್‌ ಲಕ್ಷ ಫಾರಾವ್‌ 





ಕನ್ನಡ ಅಧ್ಯಯನ ವಿಭಾಗ 
ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯ, ಬೆಂಗಳೂರು - 24 


ಪ್ರಕಟಣಿ- 96 


ಸೂಕ್ಸಖಜೀನಿಗಳು ಉತ್ಸತ್ತಿಮಾಡುವ 
ಆಹಾರಗಳು ಮತ್ತು 
ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳು 


(ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ ಭಾಗ-1V) 


ಮೂಲ: ಡಬ್ಲ್ಯೂ, ಸಿ. ಫ್ರೇಜಿಯರ್‌ 
ಅನುವಾದ: ಕೆ. ಎಸ್‌. ಲಕ್ಷ್ಮಣರಾವ್‌ 





1979 


ಕನ್ನಡ ಅಧ್ಯಯನ ವಿಭಾಗ 


ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯ, ಬೆಂಗಳೂರು-560 065 


ಮೂಲ-ಎ ಫುಡ್‌ ಮೈಕ್ರೋಬಯೊಾಲಜಿ ಭಾಸಂಂತರ-ಸೊಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳು 
ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ ಆಹಾರಗಳು ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ *ಣ್ಟಗಳು (ಆಹಾರ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ನಿಜ್ಞಾನ ಭಾಗ-೪) (ಕೃಷಿವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯ, ಕನ್ನಡ ಅಧ್ಯಯನ 
ವಿಭಾಗದಿಂದ ಸಿದ್ದ ಗೊಂಡು, ಸಂವಹನ ಸಮಿತಿ ಪ್ರಕಾಶಿತ) ಪ್ರಥಮ ಮುದ್ರಣ 1979. 
ಪುಟಗಳು; +110 ಚಿಲೆರೂ. 7-00 


Ry) ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯ, ಬೆಂಗಳೂರು 


ಪ್ರಧಾನ ಸಂಪಾದಸೆ 


ನೀ. ಚೆ. ಹಿತ್ತಲಮನಿ 
ಸನ್ನ. ಡ ಪ್ರಾಭ್ಯಾಪಕರು 


ಸಹ ಸಂಪಾದನೆ 


ಎಚ್‌, ಕೆ, ನರಸಿಂಹೇಗೌಡ 
ಕನ್ನಡ ಸಹಾಯಕ ಪ್ರಾಧ್ಯಾಪಕರು 


ಭಾಷಾಂತರ ಪರಿಶೀಲನೆ 


ಡಾ| ನಿ. ಎಸ್‌. ಶೇಷಾದ್ರಿ 
ರೋಗ ಸಕ್‌ ಪ್ರಾ ಧ್ಯಾನಕರು 


ಸಸ 


IW) 


ಮುದ್ರಣ 


ಸಂಸ್ಕೃತ ಸಾಹಿತ್ಯ ಸದತ 
1040 . ದೇವಸಾರ್ಥಿವ ರಸ್ತೆ, ಚಾಮರಾಜಪುರಂ. ಮೈಸೂರು-510 064 


ಕುಲಪತಿಗಳ ಹಾರೈಕೆ 


ಶಿಕ್ಷಣ ಮಾಧ್ಯಮ ಪ್ರಾದೇಶಿಕ ಭಾಷೆಗಳಲ್ಲಿ ನಡೆಯಬೇಕೆಂದು ಸಂಸತ್ತು 1964 
ರಲ್ಲಿಯೇ ನಿರ್ಣಯ ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಅದನ್ನು ಅನುಷ್ಕಾನಕ್ಕೆ ತರುವ ಪ್ರಯತ್ನ ರಾಷ್ಟ್ರ 
ದಲ್ಲಿ ನಡೆದಿದೆ, ಈ ಪ್ರಯತ್ನದ ಅಂಗವಾಗಿ ನಮ್ಮ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯವೂ ಕೂಡ 
ಕಾರ್ಯನಿರತವಾಗಿದೆ, ಕನ್ನಡವನ್ನು ಕೃಷಿ ಶಿಕ್ಷಣಮಾಧ್ಯಮವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುವ 
ಪ್ರಥಮ ಹೆಜ್ಜೆಯಾಗಿ ಕೃಷಿ ವಿಜ್ಞಾನದ ವಿನಿಧೆ ವಿಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಪಠ್ಯಪುಸ್ತಕಗಳ ನಿರ್ಮಾಣ 
ನಡೆಯುತ್ತಿದೆ, ಈ ಪುಸ್ತಕಗಳು ವಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗಳ ಉಪಯೋಗದ ಗಡಿಯನ್ನೂ ಮಾರಿ 
ಪ್ರಗತಿಶೀಲ ರೈತರೇ ಮೊದಲಾದೆ ಕೃಷಿ ವಿಜ್ಞಾನವನ್ನು ಶಾಸ್ತ್ರೋಕ್ತವಾಗಿ ಕಿಳಿಯ 
ಬಯಸುವವರಿಗೂ ಉಪಯುಕ್ತವಾಗಬೇಕೆಂಬ ಅಂಶ ಗಮನದಲ್ಲಿರಿಸಿಕೊಂಡು ಪುಸ್ತಕ 
ಸಚನೆಯಾಗಬೇಕೆಂಬುದು ನಮ್ಮ ಬಯಕೆ. 


ಈ ಪ್ರಕಟವಾಗುತ್ತಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ ಆಹಾರ 
ಗಳು ಮತ್ತು ರಾಸಾಯಸಿಕ 8ಣ್ವಗಳು ಪುಸ್ತಕದ ಪ್ರಯೋಜನ ನ್ನು ಸಂಬಂಧ 
ಪಟ್ಟಿವರೆಲ್ಲರೂ ಪಡೆದುಕೊಳ್ಳುವರೆಂದು ಹಾಕೈಸುತ್ತೇನೆ. 


ಗಾಂಧಿ ಕೃಷಿ ವಿಜ್ಞಾನ ಕೇಂದ್ರ, ಆರ್‌, ದ್ವಾರಕನಾಥ್‌ 
ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯ, ಕುಲಪತಿಗಳು 
ಬೆಂಗಳೂರು-560065. ` 


ಸಂಪಾದಕರ ಮಾತು 


ಈ ಪುಸ್ತಕವು ಶ್ರೀ. ಡಬ್ಲ್ಯೂ. ಸಿ ಫ್ರೇಜಿಯರ್‌ ಅವರು ಬರೆದ "ಫುಡ್‌ 
ಮೈ ಕ್ರೋಬಯಾಲಜಿ' ಎಂಬ ಇಂಗ್ಲಿಷ್‌ ಪುಸ್ತಕದ ಗ್ರಂಥದ ಅನುವಾದ. ಇದನ್ನು 
ಸ್ವತಃ ಲೇಖಕರೂ, ಅನುಭವಿಗಳೂ ಆದ ಪ್ರೊ! ಕೆ. ಎಸ್‌. ಲಕ್ಷ್ಮಣರಾವ್‌ ಅವರು 
ಅನುವಾದಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಈ ಪುಸ್ತಕ ಆರು ಭಾಗಗಳಾಗಿ ಪ್ರಕಟವಾಗಲಿದ್ದು 4ನೆಯ 
ಭಾಗವಾದ ಇದರಲ್ಲಿ "ಆಹಾರ ಹುದುಗುವಿಕೆಗಳಿಗೆ ಬೇಕಾದ ಸಾಕಣೆಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿ, 
ಅಹಾಶ ಹುದುಗುವಿಕೆ, ಸೂಕ್ಷ ಟಸೇವಿಗಳಿಂದ ಅಹಾರ ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮೊದಲಾದುವುಗಳನ್ನು ಕುರಿತ ಕೂಲಂಕಷ ವಿವರಣೆ ಇದೆ. ಈ ಪುಸ್ತಕವು 
ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಅಧ್ಯಯನ ಮಾಡುವ ವಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗಳಿಗೆ 
ಉಪಯೋಗಕಾರಿಯಾಗಿದೆ. 1 


ಈ ಪುಶ್ತಕದ ಭಾಷಾಂತರ ಪರಿಶೀಲನೆ ನಡೆಸಿದವರು ಸಸ್ಯ ರೋಗ ಶಾಸ್ತ್ರ 
ವಿಭಾಗದಲ್ಲಿ ಸಹ ಪ್ರಾಧ್ಯಾ ಪಕರಾಗಿರುವ ಡಾ| ವಿ. ಎಸ್‌. ಕಹಾದ್ರಿಯವರು' 
ಇದರ ಕರಡೋದುವುನ್ನು' ನಮ್ಮ ವಿಭಾಗದಲ್ಲಿ ಕರಡೋದುಗಾರರಾಗಿರುವ 
ಶ್ರೀ ಬಿ. ಐ. ಡೀವರಮನ" ಅವರು 'ತವೇಂಸದ್ದಾೆ. ಮುದ್ರಣಕಾರ್ಯವನ್ನು 
3 ಸಂಸ್ಕತ ಸಾಹಿತ್ಯ ಶೈ ಸದನ, ಮೈಸ ಸೂರು-4 ಅದರು ಕೆಠನೇರಿನದ್ದಾ ಕಿ. ಈ ಎಲ್ಲ 
ಮಹನೀಯರುಗಳಿಗೂ ತಜ್ಞತೆಗಳು. 


ಆಶ್ವೀಜನ ಸಾಸ, ಕಾಳಾಯುಕ್ತಿ ನಾಮ ಸಂವತ್ಸರ ವೀ. ಚ. ಹಿತ್ತಲಮನಿ 
ಶಾಲಿವಾಹನ ಶಕ 1901 ಕನ್ನಡ ಪ್ರಾಧ್ಯಾಪಕರು 
ಕನ್ನಡ ಅಧ್ಯಯನ ನಿಭಾಗ ಹಾಗೂ 


ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯ, ಬೆಂಗಳೂರು ಕ, ಅ. ಸ. ಕಾರ್ಯದರ್ಶಿಗಳು 


ಪ್ರಥಮ ಮುದ್ರಣಕ್ಕೆ ಮುನ್ನುಡಿ 


ಕಾಲೇಜನಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಪಠ್ಯಪುಶ್ತ ಕವನ್ನೊದಗಿಸುವ ಉದ್ದೆ ಪದಿಂದಲೂ ಅಥನಾ 
ಆಹಾರ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲಸಗಾರರಿಗೆ ಸಹಾಯಕ ಗ್ರಂಥ 
ವನ್ನೊದಗಿಸುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೂ, ಆಹಾರಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿವಿಜ್ಞಾ, ನದ ಮೂಲತತ್ವ 
ಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಸಾಮಾನ್ಯ ಗಾತ್ರದ ಸಂಪುಟವೊಂದರಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರ ಗ್ರಹಿಸುವುದೇ ಆಹಾರ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ ಪುಸ್ತ ಕಡ ಪ್ರಕಟಣೆಯ ಮುಖ್ಯ್ಕೊ ದ್ದೆ ಈ. ಇಲ್ಲಿ ನಾಚಕರಿ 
ಗೋಸ್‌, ಸ್ಕರ ವಸ್ತು ಬವನ್ನು ಸಂಗ್ರ ಹಿಸಿ ನತ್ತು ಅದರ ಸಾರವನ್ನು ನ ವ್ರವಕೂ , ಅನೇಕ 
ಗ್ರಂಥಕರ್ತರು ನೀಡಿರುವ ದೀರ್ಫವಾದ ವರದಿಗಳ ಪಟ್ಟ: ಸ್ಪಿಗಳನ್ನು ಉದ್ಭರಿಸುವುದು 
ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನು ಆಧಾರವಾಗಿಟ್ಟು ಕೊಂಡು, ಬಳಸುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸುವುದಕ್ಕೂ 
ಪ ಯತ್ನ ಪಟ್ಟಿ ಜಿ. ಇದರ ಹಸ್ಮ ಸ್ಮಪ್ರತಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ಜೀವಿ 
ವಿಜ್ಞಾ ನಡ ವಿಚಾರ ನೂರಾರು ವೈಜ್ಞಾ ನಿಕ ಪತಿ ತ್ರಿಕೆಗಳನ್ನು ಪರಾಮರ್ಶಿಸಿದ್ದ ರೂ 
ಎಲ್ಲೆ. ಲ್ಲಿ ಸಾಧ್ಯವೋ ಅಲ್ಲಲ್ಲಿ, ಒಂದೊಂದು ವಿಷದವಾಗಿ ಗ್ರಂಥ ವಿವರಣಾ ಇಟ್ಟ ಯನ್ನು 
ನೀಡಿರುವ ಸೂಕ್ತವಾದ ಪುಸ್ತಕಗಳೂ ಮತ್ತು ವಿಮರ್ಶೆಗಳೂ ದೊರಕದಿದ್ದ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ 
ಪ್ರತ್ಯೇಕ ಲೇಖನಗಳನ್ನೇ ಆಧಾರವಾಗಿ ಬಳಸಿಕೊಂಡಿದೆ. ಒಂದು ಮಿತಿಯಲ್ಲಿರುವೆ 
ಆಧಾರ ಮೂಲಗಳನ್ನೇ ಬಳಸಿಕೊಳ್ಳ ಲು ಶಕ್ತನಾದ ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನೇ ಬಳಸುವ 


ವಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗೆ ಸಾರಾಂತಿ ರೂಪದಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿರುವ ಆಧಾರಗಳು 'ಉಸಯೋಗನೆಳ್ಳದ್ದಾ ಗಿರ ಸ 


ಬೇಕು. 


ಈ ಪುಸ್ತಕದಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿರುವ ಪ್ರಮುಖ ವಿಷಯಗಳಲ್ಲಿ ಒಂಡೊಂದೂ, ಒಂದು 
ಸಂಪುಟವನ್ನು ತುಂಬುವಷ್ಟು ಪ್ರಾ ಮುಖ್ಯ ತೆ ಪಡೆದಿದೆ ; ಆದರೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಸ್ಥೆ ಸ್ಥಳ ಒದಗದಿ 


ರುವ ಕೊರತೆಯಿಂದ ಒಬ್ಬೊಬ್ಬ  ಪ್ರವೀಿನೂ, ತನ್ನ ಕ್ಷ ಕ್ಷೇತ್ರ ದಲ್ಲಿ ಪಡೆದಿಕುವ ಆಸಕ್ತಿ 


ಯನ್ನು ಪ್ರದರ್ಶಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಗುವ ಎಲ್ಲ ವಿಷಯಗಳನ್ನೂ ಸೇರಿಸಿಕೊಳ್ಳು ವುದಕ್ಕೆ 
ಅವಕಾಶ ಸೊಲ್ಲ. ರಜಾಕ ಸ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾ ನದ ಜಾ ನಿವುದಾದಕೊಂದು 
ಮುಖಕ್ಕೇ ಅಧಿಕವಾಗಿ ಪ್ರಾ ಮುಖ್ಯತೆಯನ್ನು ಕೊಡದಿರುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಪ್ರಯತ್ನ 
ಪಡಲಾಗಿದೆ. ಆದಕ್ಕೆ ಕೆಲವು ಆಹಾರವಸ್ತುಗಳ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿವಿಜ್ಞಾ ನವನ್ನು 
ಅರಿಯುವುದಕ್ಕೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಮಿತಿಯಲ್ಲಿರುವ ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನವನ್ನು 
ಸೇರಿಸುವ ಅವಶ್ಯಕತೆ ಇದ್ದೇ ಇದೆ ಎಂಬುದು ಎಲ್ಲರಿಗೂ ತಿಳಿದಿದೆ. 


ಆಹಾರಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನದ ವಿಷಯವನ್ನು ಆರು ಪ್ರಮುಖ ಭಾಗಗಳಾಗಿ 
ವಿಂಗಡಿಸಲಾಗಿದೆ. ಮೊದಲನೆಯ ಭಾಗವು,ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನದಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯ 
ಪಾತ್ರವಹಿಸಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ವಿಚಾರ, ಅವುಗಳ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಲಕ್ಷಣಗಳು ಮತ್ತು 
ಅವು ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸುವ ರೀತಿಗಳನ್ನೂ, ಎರಡನೆಯ ಭಾಗವು ಆಹಾರಗಳನ್ನು 


vi 


ಕಾಸಾಡುವುದರ ವಿಚಾರ, ಜೊತೆಗೆ ಮೂಲನಿಧಾನಗಳು ಮತ್ತು ಕೆಲವು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ 
ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಅವುಗಳ ಬಳೆಕೆಗಳನ್ನೂ, ಮೂರನೆಯ ಭಾಗವು ಆಹಾರಗಳು ಕೆಟ್ಟು 
ಹೋಗವ್ರದಗಲ್ಲಿ ಅಡಗಿರುವ ಸಾಮಾನ್ಯ ತತ್ವಗಳು ಮತ್ತು ಕೆಲವು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಆಹಾರಗಳು 
ಕೆಡುವು ವುವನ್ನೂ , ನಾಲ್ಕ ನೆಯ ಭಾಗವುಸೂ ನೈ ಬೀನಿಗಳೊದ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾದಆಹಾರಗಳು 
ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಣ ಗಳನ್ನೂ ಎ ನರೌೆಯ ಭಾಗವು ಆಹಾರಗಳಿಂದ ವಿಷವೇರು 
ಪುದು: ಮತ್ತು ಸೋಂಕುಗಳಿಗೆ ಪ್ರಾಧಾನ್ಯ ಕೊಟ್ಟು ಬರುವ ಕೆಲವು ರೋಗಗಳಿಗೆ 
ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳ ವಿಚಾರವನ್ನೂ, ಆರನೆಯ ಭಾಗವು ಆಹಾರ ನೈರ್ಮಲ್ಯ, 
ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನೂ ಒಳಗೊಂಡಿದೆ. 

ಈ ಸಂಪುಟ ಪ್ರಕಟಣೆಯಾಗುವಷ್ಟರಲ್ಲಿ ಹೊಸ ವಿಧಾನಗಳೂ, ಆಧಾರ 
ಪ್ರಕಟಣೆಗಳೂ ವರದಿಯಾಗಿವೆ. ಆದರೂ ಇಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿರುವ ಪ್ರಕಾರ ಇರುವ 
ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾ ನದ ಮೂಲತತ್ವಗಳೆಲ್ಲವೂ ಮುಂದೆಯೂ ಅನ್ವಯಿಸ 
ಲೃಡುತ್ತವೆ. 

ಈ ಪುಸ್ತಕದ ಹಸ್ತ ಸ್ತಪ್ರತಿಯನ್ನು ಓದಿ ಸಲಹೆಗಳನ್ನೂ, ನಿಮರ್ಶೆಗಳನ್ನೂ ನೀಡಿದ 
ದವರು ಡಾ|ಇ. ಎಮ್ಮ್‌. ಸ್ಟರ್‌ ಡಾ|ಕೆ.ಬಿ. ಕೀಪರ್‌, ಜಾ! ಜೆ. ಬಿ. ವಿಲ್ಲನ್‌ 
, ಮತ್ತು ನಿಸ್ನಾನ್‌ಸಿನ್‌ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಶಾಸ್ತ್ರದ ಇಲಾಖೆಯ 
ಡಾ| ಎಲಿಜಬೆತ್‌ ಮೆಕ್ಸಾಯ್‌ ಮತ್ತು ಕೆಡ್‌ಸ್ಟ್ರಾರ್‌ ಈಸ್ಟ್‌ ಹಾಗೂ ವಸ್ತುಗಳ 
ಸಂಘದ ಡಾ! ಹೆಚ್‌. ಜೆ, ಪೆಪ್ಸರ್‌ ಅವರುಗಳಿಗೆ ನನ್ನ ವಂದನೆಗಳು ಸಲ್ಲುತ್ತವೆ. 


ಡಬ್ಲ್ಯೂ, ಸಿ ಫ್ರೇಜಿಯೆರ” 


ದ್ವಿತೀಯ ಮುದ್ರಣಕ್ಕೆ ಮುನ್ನುಡಿ 


ಈ ಪಠ್ರ ಪ್ರಸ್ತ ಕದ ಮೊದಲನೆಯ ಮುದ್ರ ಣ ಅಚ್ಚಾ, ದ ಮೇಲೆ, ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿರುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ವಿಚಾರವಾಗಿಯೂ, ಅವುಗಳನ್ನು ಕಾಪಾಡುವುದರ ವಿಚಾರವಾಗಿಯೂ 
ಮತ್ತು ಅವುಗಳು ಕಲುಹಿತವಾಗುವುದರ ವಿಚಾರವಾಗಿಯೂ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಸಮಾಚಾರ 
ಒದಗಿದೆ. ಹೊಸದಾದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದರ ಮತ್ತು ಸುಸ್ಯರಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜಿ (ವಿಗಳ ಸಂಬಂಧವಾದ ಹೊಸದಾದ ಸಮಸ್ಯೆ ಗಳಿಗೆ ಕಾರಣವಾಗಿದೆ. ಆಹಾರ 
ಗಳನ್ನು. ಒದಗಿಸುವುದೂ ಮತ್ತು ಯಾಂತ್ರಿ ಕವಾಗಿ “ಬಡಸುವುದೂ, ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿ 
ಯಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಪೂರ್ಜವಾಗಿಯಾಗಲ, ಮುಂಚೆಯೇ ಬೇಯಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳ 
ಮತ್ತು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ ಸಿ ಒಣಗಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳ ಬಳಕೆಗಳ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಹೆಚ್ಚುತ್ತಿದೆ. 
ಆಲೂಗೆಡೆ ಗನ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿ ಹೊಗೆಯಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿದ ಹೆಂದಿಯ ಮಾಂಸ 
ವನ್ನೂ ಗ್ಯಾಮಾಕಿರಣಗಳ ಸುಥಣಕ್ಕೊ ಛಪಡಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಈಗ ಅನುಮತಿ ಜೊರಕಿಜಿ 
ಮತ್ತು ಕೂಡಲೇ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಇದನ್ನು ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ 
ದೊರಕುತ್ತಿದೆ. ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಬರಸಲು ಅನುಮತಿ ಸಡೆದಿರಿವ ರಾಸಾಯನಿಕ ರಕ್ಷಣಾ 

ವಸ್ತುಗಳ ವಿಚಾರ ನಿರ್ದಿಷ್ಟವಾದ ನಿಯಮಗಳು ನಿರ್ಮಿತವಾಗಿವೆ. ಆಹಾರದಲ್ಲಿ 
ಸಂಭವಿಸುವ ಜೀವ ವೈಜ್ಞಾನಿಕ ಅಪಾಯಗಳು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಎಲ್ಲರ ಗಮನವನ್ನೂ 
ಸೆಳೆಯುತ್ತಿವೆ. ಇವುಗಳಂತೆಯೇ ಆಹಾರಗಳ ಬಳಕೆಯನ್ಲಿ ಬೇಕಾಗುವ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವ 
ವೈಜ್ಞಾ ನಿಕ ಆಧಾರಗಳೂ ಸಹ ಎಲ್ಲರ ಗಮನಕ್ಕೆ ಬರುತ್ತಿವೆ. ನ 


ಇಷ್ಟು ಹೊಸ ಸೆಮಾಚಾನಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡಿರುವುದರಿಂದ ಈ ಸಸ ಸ್ರುಟಿದ ಗಾತ್ರ 
ವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸುವ ಅ ಅವಶ್ಯ ಕತೆ ಒದಗಿದೆ. ಆದರೊ, ಹೊಸ ಮುದ್ರ ಣದ" ಗಾತ್ರ ನನ್ನು 
ಪಠ್ಯ ಪುಸ್ತಕದ ಗಾತ್ರದಕ್ಲೀ ಇರಿಸು ಸುವ ದೃಷ್ಟಿ ಸ್ಟಿಯಿಂದ, ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸೇರಿಸಿರುವ ಅಂದ 
ಗಳನ್ನು ಬಹುಪಾಲು, ಎಷ್ಟು ಸಾಧ್ಯ El ಅಷ್ಟು ಸಂಕ್ರಿಪ್ತ ಮಾಡಿದೆ ಮತ್ತು 
ಮೊದಲನೆಯ ಮುದ್ರಣದ ಕೆಲವು ಭಾಗಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣದು ಮಾಡಿದೆ; ಕೆಲ ವಿಷಯ 
ಗಳನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ತೆಗೆದುಹಾಕಿದೆ. 


ಒದಗಿದ ಸಲಹೆಗಳ ಪ ರ್ರತಿಕ್ರಿಯೆಯಾಗಿ, ನಿಷಯಗಳನ್ನು ಜೋಡಿಸ: ಸುವುದರಲ್ಲಿ, 
ಕೆಲವು ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು ಮಾನಲಾಗಿದೆ. ಅಧ್ಯಾ ಯಗಳು ಸ್ರತ ಕವಾಗಿ ಕಲುಷಿತ 
ವಾಗುವುದರ ವಿಚಾರವಾಗಿಯೂ ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಮುಖ್ಯರ್ವಕ್ಕೆ ಸಂದ ಒಂದೊಂದು 
ಆಹಾರವು ಕೆಡುವುದು ಇವುಗಳ ವಿಚಾರವಾಗಿಯೂ ವಿವರಣೆ ನೀಡಿವೆ. ಮತ್ತು 
ಆಹಾರಗಳ ಅಂಗವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ಬದಲಾವಣೆಗಳ ವಿಚಾರವನ್ನು ತಿಳಿಸುವ ಹೊಸ ಅಧ್ಯಾಯವೊಂದನ್ನು ಸೇರಿಸಿದೆ. 


viii | 

ಈ ಪಠ್ಯ ಪ್ರಸ್ತಕದಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಅಂಶಗಳಿಗೆ ಆಧಾರ ಹೊರಕಿಸಿರುವ ವರದಿಗಳ 
ಹಲವಾರು ಗ್ರಂಥಕರ್ತರುಗಳಿಗೆಲ್ಲ ವಂದನೆಗಳನ್ನು ಈ ಮೂಲಕ ಸಲ್ಲಿಸುವೆ. 10-1, 
16-3, 16-4, ಮತ್ತು 26-2 ಕೋಷ್ಟಕಗಳಿಗೆ ಬೇಕಾಗಿರುವ ದತ್ತಾಂಶವನ್ನೊ 
ದಗಿಸುವ ಪ್ರಕಟಣೆಗಳಿಗೆ ಕಾರಣರಾದ ಅನೇಕ ಗ್ರಂಥಕರ್ತರಿಗೆ ಕೃತಜ್ಞತೆಗಳು 
ಸಲ್ಲಬೇಕು. 

ಈ ಪುಸ್ತಕದ ಹಸ್ತಪ್ರತಿಯ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಓದಿ ಕೆಲವು ಸಲಹೆಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು 
ವಿಮರ್ಶೆಯನ್ನೂ ಸೀಡಿದ ಡಾ| ಇ. ಎಮ್‌. ಫಾಸ್ಟರ್‌, ಡಾ! ಕೆ. ಬಿ. ರೇಷರ್‌, 
ಮತ್ತು ವಿಸ್ಕಾನ್‌ಸಿನ್‌ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯದ ಸೂಕ್ಷ ಬೇನಿ ವಿಜ್ಞಾ ನದ ಇಲಾಖೆಯ 
ಮೆಕ್ಕ್ಯಾಯ್‌ ಅವರುಗಳಿಗೂ ವಂದನೆಗಳು, ಇದಲ್ಲದೆ, ಕಾರ್ನೆಲ್‌ ವಿಶ್ವನಿದ್ಯಾನಿಲಯದ 
ಡಾ| ಕಾಲ್ಡ್‌. ಎಸ್‌. ಫೆಡರ್‌ಸನ್‌ ಮತ್ತು ಅಯೋವ ಸಂಸ್ಥಾನದ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾ 
ನಿಲಯದ ಡಾ! ಜಾನ್‌. ಸಿ. ಅಯಖ್ಸ್‌ ಅವರಿಗೂ ಪರಿಷ್ಕರಣೆಯ ನಿಚಾದರಲ್ಲಿ 
ಸಲಹೆಗಳನ್ನು ನೀಡಿದುದಕ್ಕಾಗಿ ವಂದನೆಗಳು ಸಲ್ಲುತ್ತವೆ. 


ಡಬ್ಲ್ಯೂ ಸಿ. ಫ್ರೇಜಿಯರ್‌ 


ಪರಿನಿಡಿ 


ಕುಲಪತಿಗಳ ಹಾಕ್ಳಿಕೆ iii 


ಸಂಪಾದಕರ ಮಾತು iv 
ಪ್ರಥಮ ಮುದ್ರಣಕ್ಕೆ ಮುನ್ನುಡಿ v 
ದ್ವಿತೀಯ ಮುದ್ರಣಕ್ಕೆ ಮುನ್ನುಡಿ vii 
ಪರಿವಿಡಿ ix 
ಆಧ್ಯಾಯ ಇಪ್ಪತ್ತಮೂರು ಆಹಾರ ಹುಡುಗುನಿಕೆಗೆ ಬೇಕಾದ 2 
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ಆಧ್ಯಾಯ ಇಸ್ಪತ್ತನಾಲ್ಕು ಆಹಾರ ಹುದುಗುನಿಕೆ 17 
ಅಧ್ಯಾಯ ಇಪ್ಪತ್ತಐದು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಆಹಾರಗಳನ್ನ "76 
« ಮತ್ತು ರಾಸಾಯೆನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಸ 


ಪಾರಿಭಾಷಿಕ ಶಬ್ಧಕೋಶ "105 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ ಆಹಾರಗಳು 
ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳು 
(ಆಹಾರಸೊಸ್ತ್ಮಜೀನಿ ವಿಜ್ಞಾನ -_-ಭಾಗ 7/) 
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ಭಾಗ 4 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುನ ಆಹಾರಗಳು ಮತ್ತು 
ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳು 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಆಹಾರಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸಬಹೆ:ದು ಅಥವಾ ಅವುಗಳಿಂದ ಆಹಾರ 
ಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲೂಬಹ-ದು, ಕೆಲವು ಸತ್ವಾಂಶಗೆಳ ತೆಯಾಗಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಇವುಗಳನ್ನು 
ಬಳ ಉತ್ತಾರೆ ಇದೆಕ್ಕೆ ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಒದಗಿಸುವ ಸಾವಯನ ಆನ್ಲುಗಳಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಜೀವ 
ಸಶ್ವಗಳೇ ಅಗಲೀ ಉದ.ಹರಣೆ. ಕೆಲವು ವಿಶೇಷ ಆಹಾಂಗಳನ್ನು ಹುದುಗ. ವಿಕೆಯ 
ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ತಯಾರಿಸಬೇಕಾದರೂ ಇವು ಆವಶ್ಯಕ ಅಥವಾ ಇವು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ 

ಗಳ ಮಿಶ್ರಣಗಳಿಗೆ ಒಳ್ಳೆಯ. ಆಧಾರವಾಗಿರಬಹುದ. ಇಲ್ಲವೆ ಆಹಾರ 1೪ನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸು 
ವಾಗೆ, ಅವುಗಳ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸುವ ಒಂದೇ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಕ್ಳೂ ಇವು 
ಮೂಲಾಧಾರವಾಗಬಹದು, ಈ ವಿವಿಧ ವಿಧಾನಗಳಿಗೆ ಸೂಕ್ತವಾದ ಮಾಧ್ಯಮಗಳನ್ನು 
ಕಲ್ಪಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಗಾತ್ರದಲ್ಲಿ ಫರ್ಮಿಸಿ, ಕೆಲವು ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ 
ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬಳಸಬೇಕು. 


ಅಧ್ಯಾಯ ಇಪ್ಪತ್ತಮೂರು 
ಆಹಾರದ ಹುದುಗುವಿಕೆಗಳಿಗೆ ಜೇಕಾದ ಸಾಕಣೆಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿ 


ಆಹಾರದ ಹುದುಗುವಿಕೆಗಳಿಗೆ ಆನಶ್ಯಕವಾದ ಸ ಸೂಕ್ಷ ಬಡೇವಿಗಳನ್ನು ಶುದ್ಧ ಸಾಕಣೆ 
ಯಾಗಿಯೂ ಅಥವಾ ಮಿಶ್ರಿತವಾದ ಸಾಕಣೆಗಳಾಗಿಯುೂ ಸೇಂಸಬಹುದು 'ಢವಾ 
ಮೊದಲೇ ಮೂಲಸದಾರ್ಥದನ್ಲೇ ಇವುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿಡಿ ಎಂದು ತಿಳಿದಿದ್ದ ಸಕ್ಷ 
ದಲ್ಲಿ ಇವುಗಳ ಸಾಕಣೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸುವ ಅಗತ್ಯವೇ ಇರೆವುದಲ್ಲ, ಅಧ್ಯಾಯ 15ರಲ್ಲಿ 
ಸಾವಂ್‌ಕ್ರೌರ್ಟ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು ಮತ್ತು ಹಸುರು 
ಆಲಿವ್‌ಗಳು, ಇವುಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೋಸ್ಕರ ಚರ್ಚಿಸಿದ ಆಹಾರದ ಹುಡುಗುವಿಕೆಗಳಲ್ಲಿಯೂ 
ಮತ್ತು ಅಧ್ಯಾಯ 24ಸಿ ಕೋಕೋ, ಕಾಫಿ, ಪಾಯ್‌ ಮಾದಳ, ಇವುಗಳ 
ಸಂಸ್ಕರಣ ಕ್ಕೊ ಸ್ವರ ಚರ್ಚಿಸಿದ ಅಹಾರದ ಹುದುಗುವಿಕೆಯಲ್ಲಿಯೂ, ಮೂಲ ಪದಾರ್ಥವೇ 
ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಬೇಕಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮಜೀನಿಗಳೆನ್ನು ನಡೆದಿದ್ದು , ಇವು ಸರಿಯಾದ ರೀತಿ 
ಯಿ ನ ಒಂದಾದ ಮೇಲೆ ಮತ್ತೊಂದು, ಸರಿಯಾದ, ಅನುಕೂಲವಾದ, ಸನ್ನ ವೇಶಗಳಿದ್ದು 
ಆ ಸಾ ವೇಶ ನಿಯ: ಮಗಳನ್ನು ಕಾಪಾಡಿಕೊಂಡು ಬಂದರೆ ಮಾತ್ರ ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ. 
ಆದ್ದರಿಂದ; ಶುದ್ಧವಾದ ಅಥವಾ ದ್ರವದ ಹೆ:ದುಗುವಿಕೆಗಳಿಗೆ ಕಾರಣವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳ ಸಾಕಣೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸುವ ಆವಶ್ಯಕತೆಯೂ ಇಲ್ಲ ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಅನು 
ಕೂಲವೂ ಇಲ್ಲ. ಇದಕ ಬದಲು ನಿಯಂತ್ರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಿದ್ದ. ಪ್ರಾರಂಭಮಾಡು 
ವುದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯವಾದ, ಶುದ್ಧವಾದ ಆಥವಾ ವಿ.ಶ್ರಿತವಾದೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾಗಳ ಸಾಕಣೆ 
ಗಳನ್ನು ಕೆಲವು ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ (ಅಧ್ಯಾಯ 
20) ಇದಕ್ಕೆ ಉದಾಹರಣೆ, ಹುದುಗುವಿಕೆಹೊಂದಿದ ಹಾಲುಗಳ್ಳು ಕೆಲವು ಬಗೆಯೆ ಕಿ 
ಮತ್ತು ಅನಣೆ ಬಗೆಯ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳು ಮತ್ತು ಅಧ್ಯಾ ಯ 24ರಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸಿದೆ. 
ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಆಹಾರದ ಹೆ ದುಗುವಿಕೆಗಳಲ್ಲಿಯೂ, ಉದಾ ಹಿಗೆ ಬ್ರೆಡ್ಡು, ಏಟ ಸಿನ 
ಪಾನೀಯಗಳು, ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸಗಳ್ಳು ಭಟ್ಟಿಯಿ: ಳಿಸಿದ ಪಾಥೀಯಗಳು ಮತ್ತು ಪೌರ 
ಇವುಗಳಲ್ಲೂ ಈ ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನೇ ಬಳಸುತ್ತಾ ರೆ 
ಸಾಕಣೆಗಳ ತಯಾರಿಕೆ ಮತ್ತು ಪೋಷಣಿಗಳಲ್ಲಿ ರುವ ಸಾಮಾನ್ಯ ಶೆತ್ವಗಳು 
ಸಾಕಣೆಗಳ ಆಯ್ಕೆ 

ಹಾರದ ಹುದ.ಗುವಿಕೆಗಳಿಗೆ ಬೇಕಾದ ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನು ಅವುಗಳ ಸಿ ರತೆಗನುಗುಣ 

ನಾಗಿ ನಮಗೆ ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳ ತಯಾರಿಕೆ ಆಥವಾ ಸರಿಯಾದ ಬದಲಾವಣೆಗಳ 


ಆಹಾರದ ಹುದುಗುವಿಕೆಗಳಿಗೆ ಬೇಕಾದ ಸಾಕೆಣೆಗೆಳ ಉತ್ಪತ್ತಿ > 


ನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ, ಶಕ್ತಿಗನುಗುಣವಾಗಿಯೂ ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಬೇಕಿ ಬೇರಿ 
ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಗಳಿಂದ ಪಡೆದ ಮೇಲೆ ಇವುಗಳನ್ನು ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡಬಹುದು ಅಥನಾ ಅನೇಕ 
ತಳಿಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದನಂತರವೂ ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಸ್ಥಿ ರತೆಯೂ ಬಹುಮುಖ್ಯ 
ವಾದ ಲಕ್ಷಣ. ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮತ್ತು ಬದಲಾನಣೆಯ ವೇಗಗಳು ಕ್ರಮವಾಗಿರಬೇಕು. 
ಕೆಲವು ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನು ಸಂತಾನನೃದ್ಧಿ ಯಿಂದ ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸಬಹುದು ; ಉದಾಹರಣೆಗೆ, 
ಬೀಜಕಣಗಳೆನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡ.ವ ಈಸ್ಕ್‌ಗಳೆನ್ನು ತಿಳಿಸಬಹುದು, ಆದರೆ ತಳಿ 
"ಗಳನ್ನು ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸಿಬೇಕಾದರೆ ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡುವುದೇ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿ 
ರುವ ವಿಧಾನೆನಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದು. 


ಸಾಕಣೆಗಳು ಚಟಿವಟಿಯನ್ನು ನಿರ್ವಹಿಸುವ ನಿಧೂನಗಸು 

ತೃಪ್ತಿಕರವಾದ ಸಾಕಣೆಯಎ ಒದಗಿಬಿಟ್ಟಿರೆ, ಅದನ್ನು ಶದ್ಧವ:ಗಿಯೂ ಚಟುಎಟಿ 
ಕೆಯಾಗಿಯೂ ಇಂಸುವುದು ನಮ್ಮ ಕರ್ತವ್ಯ. ಇದನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ನಡೆಸ 
ಬೇಕಾದರೆ, ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ ನಿಯಮಿತಕಾಲಕ್ಕೊಂದು ಬಾರಿ ಸರಿಯಾದ ಸಾಕಣೆಯ 
ಮಾಧ್ಯಮಕ್ಕೆ ವರ್ಗಾಯಿಸಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಆನಂತರ ಸಾಕಣೆಯು ಪರಮಾವಧಿಯ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ಹಂ2ವನ್ನು ತಲುಪುವವರೆಗೂ ಕಾವುಪೆದ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿರಿ:ಬೇಕು. ಮತ್ತು 
ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಬೆಳೆವಣಿಗೆಯುಂಟಾಗದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸಾಕಷ್ಟು ಕಡಮೆ ಉತ್ಸ ತೆಯಲ್ಲಿ 
ದಾಸ್ತಾನುಮಾಡಬೇಕು. ಅಸ್ಥಿರವಾದ ಸಾಕಣೆಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಸಲ ವರ್ಗಾಯಿಸು 
ವುದರಿಂದ ಅದರ ಲಕ್ಷಣದಲ್ಲಿ ಬೇಡದ ಬದಲಾವಣೆಗಳು ಕಂಡುಬಂಬಹುದು. 

ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನು ದೀರ್ಫಕಾಲ ವರ್ಗಾಯಿಸದೆ, ಒಂದೇ ಕಡೆಯಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು 
ಮಾಡುವ ಉದ್ದೇಶದಿಂದ, ಅವಗಳನ್ನು ಶೇಖರಿಸುವುದು ಅತ್ಯಗತ್ಯ, ಈ ರೀತಿಯೆ 
ಸಾಕಣೆಗಳು ಸ್ಥಿರವಾಗಿ ಉಳಿಯುವುದಕ್ಕೆ ಪ್ರಯತ್ನಿಸುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಚ:ರುಕಾಗಿ ವರ್ತಿ 
ಸುವ ಸಾಕಣೆಯು ಕಳೆದುಹೋದಾಗ ಅಥವಾ ಕೆಟ್ಟಿ ಹೋದಾಗ ಇನೇ ಸಾಕಣೆಗೆಳನ್ನು 
ಒದಗಿಸುತ್ತವೆ. ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವುದರಿಂದ ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಲಯೋಫಿಕೈ- 
ಸೇಷನ್‌ ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಇದನ್ನೇ ಈಗ ಶೇಖರಿಸುವ ಸಾಕಣೆಗಳ ತಯಾರಿಕೆ 
ಗಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ ; ಆದರೆ, ಈಗ ಸಾಧಾರಣವಾದ ಕೊಳವೆಯ ಸಾಕಣೆಗಳ ಮೇಲೆ 
ಪ್ಯಾರಥಿರ ಎಣ್ಣೆಯ ಮುದ್ರೆಯನ್ನು ಹಾಕುವ ಬಳಕೆ ಇನ್ನೂ ಇನೆ. ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳೆ ಸಾಕಣೆಯನ್ನು ಹಲನಾರು ತಿಂಗಳುಗಳಿಂದ ಹಿಡಿದು ಅನೇಕ ವರ್ಷಗಳವರೆಗೆ 
ಕೋಣೆಯ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಕೇಕಡಾ ಒಂದರಷ್ಟು ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈಡನ್ನು ಸೇರಿಸಿದ 
ಅಗಾರ್‌ಹೆಸ್ಲಿನೆ ಇಳಿಜಾರುಗಳ ಮೇಲೆ ರಕ್ಷಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧಿ ನಾಡಿದ ಭೂಮಿಯ 
ಮೇಲೆ ಒಣಗಿಸಿದ ಬೀಜಕಣದ ಮುಪ್ಪೆಯು ಬಹಳಕಾಲದನರೆಗೂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಅಥವಾ ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳ ರಕ್ಷಣೆಗೆ ಉಪಯೋಗ ಹೊಂದಿದೆ, 


4 ಸೊತ್ರ್ಮ್ನಜೀನಿಗಳು ಉಕ್ಪತ್ತಿಮಾತುವ ಅಶಃರಗಳು ಮತ್ತು ರಸಾಯೆನಿಕ ಕಿಚ್ಚಿಗಳು 


ಸಾಕಣೆಗಳ ಶುದ್ಧತೆಯ ಪೋಷಣೆ 

ಸಾಕಣೆಗಳ ಶುದ್ಧತೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಇದೆ ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕಾದಕ್ಕೆ ಸಾಕಣೆ 

ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯಿಂದ ಅವುಗಳನ್ನು ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ ಪಡೆಯಬೇಕು ಅಥವಾ ಶುದ್ಧತೆ 
ಗಾಗಿ ಕ್ರಮವಾಗಿ ಪರೀಕ್ಷಿಸಬೇಕು. “ದು ಸಾಕಣೆಯನ್ನು ಅದರ ಶುದ್ಧತೆಯನ್ನು 
ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವುದಕ್ಕೋ (ಸ್ಕರ ಬಳಸುವ ವಿಧಾನಗಳು, ಯಾನ ಬಗೆಯ ಸಾಕಣೆಯನ್ನು 
ಪರೀಕ್ಸಿಸುತ್ತೇವೊ ಅದರ ಜಾತಿಯನ್ನನ:ಸರಿಸುತ್ತದೆ. ಕಲುಷಣೆಯ ವಸ್ತುವು ಯಾನ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಯಿಂದ ಕೆಡುವಿಳೆಯುಂಟಾಗುತ್ತ ಜೋ ಆ ಜೀವಿಯಿಂದ ನೋಡುವುದಕ್ಕೆ 
ಜೇಕೆಯಾಗಿ ಕಂಡು ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿದ್ದರೆ ಮಾತ್ರ, ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ 
ಪರೀಕ್ಷೆಯು ಕಲುಷಣೆ ಯನ್ನು ಸೂಚಿಸುತ್ತ ತಿ "ಇನ್ನೊ ಂದು ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಸಾಕಣೆಗೆ 
ಅಗರ್‌ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಪದರ ಕೊಟ್ಟ ನಡೆಸುವುದು. ಈ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಕಲುಷಣೆಯ 
ವಸ್ತುಗಳು ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆಯೇ ವಿನಾ ಬೇಕಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮಜೀವಿಯು ಬೆಳೆಯುನು 
ದಿಲ್ಲ; ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಕಟಿರೇಸ್‌-ನೆಗೆಔನ್‌ ಲಾ ್ಯಾಕ್ಟಿರ್ಕ ಅಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ! ಕ್ಹೀರಿಯಾಗಳ 
ಸಾಕಣೆಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಟಲೇಸ್‌ಗೆ ಬಳಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ತಿಳಿಸಬಹುದು. ಇದರಿಂದ 
ಕೆಟಿಲೇಸ್‌-ಪಾಸಿಟವ್‌ ಕಲುಷಿತ ವಸ್ತುಗಳಿವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿಯಬಹುದು. 


ಸಾಕಣೆಗಳೆ ತಯಾರಿಕೆ 

ಮೂಲಸಾಕಣೆಯನ್ನು ಪ್ರತಿದಿನಸವೂ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹಿಂದೆಯೇ ಇದ್ದ ಮೂಲ 
ಸಾಕಣೆಯಿಂದಲೂ ಮತ್ತು ಮೊದಲೇ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿಟ್ಟಿದ್ದ ಸಾಕಣೆಯಿಂದಲೂ 
ಪಡೆಯುತ್ತಾರೆ. ಹುದುಗುವಿಕೆ ವಿಧಾನಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ಸಾಕಣೆಯ ಮುಚ್ಚಿ ಯನ್ನಾಗಲಿ 
ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸುವ ಸಾಕಣೆಗಳೆನ್ನೂ ಪಡೆಯುವ ಉದ್ದೇಶದಿಂದ ಮೂಲ 
ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ತೆಗೆದುಕೊಂಡ ಸಾಕಣೆಗಳೊಡನೆ ಚುಚ್ಚಿ ಸೇರಿಸು 
ತ್ತಾರೆ, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹುದುಗುವಿಕೆ ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲೆ € ನಡೆಯುವುದರಿಂದ, 
ಮೂಲಸಾಕಣೆಗೂ ಮತ್ತು ಅಂತ್ಯದಲ್ಲಿ ಪರಿಣಮಿಸುವ ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದ ಅಥವಾ 
ಮುದ್ದೆಯ ರೂಸದಲ್ಲಿರುವ ಸಾಕಣೆಗೂ ಮಧ್ಯಸ್ಥ, ವಾಗಿರುವ ಹಲವಾರು ದೊಡ್ಡ ದಾಗಿ 
ಕಠಿವ ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಸಲೇಬೇಕು. ' ಈ ರೀತಿಯ ಸಾಕಣೆಯನ್ನು ಬೆಳಸಿ, ಅದನ್ನು 
ಉಳಿಸಲು ಪ್ರಯತ್ನಿಸುತ್ತಾನೆ, (1) ಅಪೇಕ್ಷಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ 
ಅವು ಪಡೆದಿರಬೇಕು, (2) ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೇಯ ಜೀನಿಗಳೆ ಸಂಖ್ಯೆಯು ಒಂದೇ 
ಸಮನಾಗಿರಬೇಕು, ಮಿಶ್ರಿತವಾದೆ ಸಾಕಣೆಯಾಗಿದ್ದಕ್ಕೆ ಪ್ರಮಾಣವೂ ಒಂದೇ 
ಸಮನಾಗಿರಬೇಕು ಮತ್ತು ದಿನವಹಿ ಚಟುವಟಿಕೆಯೂ ಒಂದೇ ಸಮೆನಾಗಿರಬೇಕು, 
(3) ಬೇಕಾದ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ಚುರುಕಾಗಿರಬೇಕು ಮತ್ತು 
(4) ಅವಶ್ಯಕತೆ ಇದ್ದರೆ ಬೇಕಾದ ಹಿತಕರನಾದ ಸನ್ಸ್ಟಿವೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಕಷ್ಟು ಸಹನೆ 
ಪಡೆದಿರಬೇಕು ; ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಮೊಸ ರುಗಡ್ಡೆಯ ಗರಣೆಯ್ಲಿ” ಶಾಖವನ್ನು ಂಟು 
ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ, ಕಾಖಸಹನೆ ಇದ್ದೆ ಇರಬೇಕು. ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನೂ, 
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ಸಾಕಣೆಯ ಮಾಧ್ಯಮವನ್ನು ಕ್ರಿ ಮಿಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವುದನ್ನೂ , ಚುಚ್ಚಿ ಸೇರಿಸುವುದನ್ನೂ 
ಕಾವ್ಪಪೆಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿರಿಸುವ ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು ಕಾ, ಲಇವೆರಡನ್ನೂ ಸರಿಯಾದ ವೈಜ್ಞಾನಿಕ 
ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತಿದ್ದನು. ಯಾವ ಹಂತಕ್ಕೆ ತನ್ನ ಸಾಕಣೆಯನ್ನು ಈತ 
ಬೆಳೆಸುತ್ತಿದ್ದ ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತಿದ್ದುದ್ದು ಆ ಸಾಕಣೆಯನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದ ಉದ್ದೇ 
. ಶನೇ. ಸರಿಯಾದ ಮತ್ತು ಬೇಗನೆ' ನಡೆಯುವ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಬೇಕಾಗಿದ್ದ ಪಕ್ಷದಲ್ಲಿ, ಲಘು 
ಗುಣಕದ ಅವಸ್ಥೆಯಲ್ಲಿ ನಿಧಾನವಾಗಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತಿದ್ದ ಸಾಕಣೆಯನ್ನೇ ಈತನು ಬಳಸು 
ತಿದ್ದೆ. ಹಿತಕರವಲ್ಲದ ನಿಯಮಗಳಿಗಾಗಲೀ, ಶಾಖಕ್ಕಾಗಲೀ ಹೆಚ್ಚು ಸಹನೆ ಬೇಕಾ 
ಗಿದ್ದಾಗೆ ಪರಮಾವಧಿಯ ಸ್ಥಿರವಾದ ಅವಸ್ಥೆಯನ್ನು ಆಗತಾನೆ ತಲುಪಿರುವ ಸಾಕಣೆ 
ಯನ್ನೇ ಈಶ ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದ. ಸೂಕ್ಷ ಒಜೇವಿಯನ್ನು ಕಾವ್ರನೆಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿ ಇರಿಸಬೇಕಾದ 
ಉಷ್ಣತೆಯು ಹಿತಕರವಾದ ಉಷ್ಣತೆಯ ಸಮೀಪದಲ್ತರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಇದಕ್ಕೆ ವಿರೋಧ 
ವಾಡ ಸಂದರ್ಭಗಳೂ ಇವೆ. ಸಾಕಣೆಯನ್ನು ಅದು ನೆನುಗೆ ಬೇಕಾದಾಗ ಒದಗುವ 
ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕಾವುನೆಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿರಿಸುವ ಉಪ್ಪೆ ತೆಯನ್ನೂ ಕಾಲವೆನ್ನೂ ಸರಿಪಡಿಸಬೇಕು. 
ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ, ಮುಂದಿನ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟುವುದಕ್ಕಾಗಿ, ಇದನ್ನು ತಣ್ಣ ಗೆ 
ಮಾಡಬೇಕು, 
ಸಾಕಣೆಯ ಚಟುವಟಿಕೆ 

ಒಂದು ಸಾಕಣೆಯ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವ ಅಂಶಗಳಾವುನೆಂದರೆ, ಅದರೆ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ವೇಗವೂ ಮತ್ತು ವಸ್ತುಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಸೇರಿಸುವ ಮೂಲಸಾಕಣೆಯಾಗಲೀ 
ಅಥವಾ ಮಧ್ಯಸ್ಥಿ ಕಿಯಲ್ಲಿರುವ ಸಾಕಣೆಯಾಗಲೀ ಶೃಪ್ತಿಕರವಾಗಿದ್ದು ೨ ಸಾಕಣೆಯನ್ನು 
ಸೇರಿಸುವ ಮಾಧ್ಯಮ, ಕಾವುಸೆಟ್ಟಿ ಗೆಯಲ್ಲಿರಿಸಿರುವ ಕಾಲ ಮತ್ತು ಉಷ್ಣತೆ, ಇವೆಲ್ಲವೂ 
ಹಿತಕರವಾಗಿದ್ದ ಕ್ಕಿ ಇದನ್ನು ಸರಿಯಾದದ್ದೆ ಭಾವಿಸಬಹುದು. ಸರಿಯಲ್ಲದ ಕ್ಟ 
ಬಳಕೆಯಿಂದಲೂ ಮತ್ತು ಸರಿಯಾದೆ ಮಾರ್ಗದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಸದೆ ಇರುವುದರಿಂದಲೂ, ಸಾಕಣೆ 
ಗಳು ತಮ್ಮ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳಬಹುದು. ಇವಲ್ಲದೆ ಸರಿಯಾಗಿಲ್ಲದ 
ಸಾಕಣೆಯ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿರಿಸಿದಾಗ ದೀರ್ಫಕಾಲದವರೆಗೆ ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ ಹೆಚ್ಚುಸಲ ಸ್ಥಳ 
ಬದಲಾಯಿಸುವುದರಿಂದಲೂ, ಆಯ್ಕೆ, ಬದಲಾವಣೆ ಅಥವಾ ಮಾರ್ಪಾಡು ಅಥವಾ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವುಣಗಳ ಮುತ್ತಿಗೆಗೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಒಳಗಾಗುವುದು ಮುಂತಾದವು 
ಗಳಿಂದಲೂ ಸಾಕಣೆಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆ ಕುಗ್ಗ ಬಹುದು. 


ಮಿಶ್ರಿತ ಸಾಕಣೆಗಳು - 

ಶುದ್ಧ ವಾದೆ ಸಾಕಣೆಗಳ ತಿಳಿದಿರುವ ಮಿಶ್ರ ಣವನ್ನು ಕೆಲವು ಸಲ ತಯಾರಿಸಬೇಕು, 
ಇದನ್ನು ಒಟ್ಟಿಗೆ ಒಂದೇಸಮನಾಗಿ ಬೆಳೆ:ಬೇಕು ಅಥವಾ ಬೇರೆಯಾಗಿ ಬೆಳೆದು ಮತ್ತು, 
ಬಳಸುವಕಾಲದಲ್ಲಿ ಮಿಶ್ರ ಮಾಡಬೇಕು. ಬೆಣ್ಣಿ ಯ ಅಥವಾ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಸಾಕಣೆ ಎಂದು 


6 ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಆಹಾರಗಳು ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳು 


ಹೆಸರು ಪಡೆದಿರುವ ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳ ಕೈಗಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬಳೆಸುವ ಸಾಕಣೆಯು 
ಒಟ್ಟಿಗೆ ಬೆಳೆಯುವ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಪ್ರ ಭೇದಗಳಿಗೂ ಮತ್ತು ಕೆಲವು 
ಸಲ, ಬೇಕಿ ಬೇಕೆ ಪ್ರ ಭೇದದ ತಳಿಗಳ ಮಿಶ್ರಣಕ್ಟೂ ಉದಾಹರಣೆ. ಓಂದೀ ಪ್ರಭೇದದೆ 
ಬೇಕಿ ಬೇಕೆ ತಳಿಗಳನ್ನಾ ಗಲೀ! ಅಥವಾ ಬೇಕಿ ಬೇಕೆ ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳನ್ನಾ ಗಲೀ ಒಟ್ಟಿಗೆ 
ಬೆಳಸಿದರೆ, ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮಜೀನಿಗಳೆಲ್ಲವೂ ಸರಿಯಾಗಿ ವರ್ತಿ ಸಬೇಕು , ಅಂದರೆ, ಒಂದು 
ಬೆಳೆದರೆ ವ.ತ್ತೊಂದು ಬೆಳೆಯದಿರುವುದು, ಈ ಸ್ಥಿತಿ ಉಂಟಾಗದಂತೆ ಇವು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳ 
ಬೇಕು, ಈ ಸಾಕಣೆಗಳೆ ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿ ಹಿತಕರವಾದ ಸಾಕಣೆಗಳ ಸನುತೆಯನ್ನುಂಟಿ 
ಮಾಡುವುದ: ಅಷ್ಟೇನೂ ಸುಲಭವಲ್ಲ. 

ಕೆಲವು ಆಹಾರವಸ್ತುಗಳ ತೆಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಉಠಯೋಗಿಸುವ ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ 
ಜೀವಿಗಳಲ್ಲಿ ತಿಳಿಯದಿರುವ. ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳ ಮಿಶ ಣವಿರುತ್ತದೆ. ಒಂದು ಬಗೆಯ 
ವಿಶೇಷವಾದ ಫ್ರೆಂಚ್‌ಬ್ರೆಡ್ಮಿನಿಂದೆ ಮತ್ತೊಂದು, ಇದಾದ ಮೇಲೆ ತಯಾರಾಗುವ ಬ್ರೆಡ್ಡಿಗೆ 
ವರ್ಗಾಯಿಸುವ ಹಿಟ್ಟೀ ಅಥವಾ ಒಂದು ಲಿಂಬರ್ಗರ್‌ ಮೊಸರ-ಗಡ್ಡೆಯ ಶ್ಲೇತ್ರದಿಂದೆ 
ಮತ್ತೊಂದು ಮೊಸರ:ಗಡ್ಕೆಯ ಕ್ಷೇತ್ರಕ್ಕೆ ಸವರುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ವರ್ಗಾಯಿಸುವ ಈಸ್ಟ್‌ 
ಗಳ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಮಿಶ್ರಣವೆ ಇದಕ್ಕೆ ಉದಾಹರಣೆ. 


ಜ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀರಿಯೌದೆ ಸಾಕಣೆಗಳು 

ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿಯೂ ಸಾಸೇಜ್‌ ಮತ್ತು ಬ್ರೆಡ್ಡು 
ಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿಯೂ, ಬಳೆಸುವ ಅನೇಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಸಾಕಣೆಗಳ್ಳು ಶುದ್ಧ 
ಅಥವಾ ಮಿಶ್ರಿತವಾದ ಲ್ಯಾಕ್ಟೈಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೇ ಆಗಿರುತ್ತವೆ. ಕ್ಷೇತ್ರ 
ದಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳಲ್ಲಿ ಸವರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳೂ ಮತ್ತು ಸ್ಟಿಶ್ನ 
ರ್ಲಂಡ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗೆ ಸೇರಿಸುವ ಪ್ರೊಪಿಯೋನಿಕ” ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
ಮಾತ್ರ ಇದಕ್ಕೆ ವಿರೋಧವಾಗಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ. ವೆನಿಗರ್‌ನ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಅಸಿಟಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾಕೆ ಮೆತ್ತು ಕೆಲವು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕೆಣ್ವಗಳ 
ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ವಿಶೇಷ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ, 


ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅಮ್ಲದ ಸಾಕಣೆಗೆಳು 

ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳ ಕೈಗಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬಳಸುವ ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಖೈಕಿ, ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿರುವುದು ಸಾಮಾನ್ಯ ಬೆಣ್ಣೆ ಅಥವಾ 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ. ಇದರಲ್ಲಿ ಸೈಪ್ಫೋಕಾಕಸ್‌ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಸ್‌ 
ಮತ್ತು ಎಸ್‌. ಕ್ರೆಮೋರಿಸ್‌' ಎಂಬ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ ತಳಿಗಳ 
ಮಿಶ್ರಣವೂ, ರುಚಿ ಮತ್ತು ವಾಸನೆಗಾಗಿ ಬಳಸುವ ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟಾ ಕ್‌, ಡೆಕ್ಸ್ಟ್ರಾನಿಕಮ್‌ 
ಮತ್ತು ಎಲ್‌. ಸಿಟ್ಟೊಪೋರರ್ಮ ಅಥನಾ ಸೈಪ್ಟೋಕಾಕಸ್ಸ್‌ ಡಯಾಸಿಟಿ ಲ್ಯಾಕ್ಸಿಸ್‌ಗಳ 
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ಮಿಶ್ರೆಣವೂ ಸೇರಿರುತ್ತವೆ. ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವ್ರಣಕ್ಕೆ ಬೇರಿ ಬೇಕೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮತೆಗಳನ್ನು ಸಡೆ 
ದಿರುವ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಸ್ಪೈಪ್ಟೋಕಾಕೈ ಜೀವಿಯ ಅನೇಕ ತಳಿಗಳನ್ನು ಪ್ರಣದೆ ತೊಂದೆ ಇರು 
ವೆದರಿಂದ ಜೀವವಿಮಾ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಒಂದು ಸಾಕಣೆಯ ಬೆಳವಣಿಗೆಯಲ್ಲಿ ಪಾತ್ರವಹಿಸಿರು 
ಶ್ರನ್ನೆ ಮಾಗಿರುವ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಸುವ ಸಾಕಣೆಗಳಲ್ಲಿ 
ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟಾ ಕ್‌ ತಳಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಸೈಪ್ಟೋಕಾಕ್ಕ ಮತ್ತು 
ವಾಸನೆಯನ್ನು ಂಟುಮಾಡುವ ಜೀವಿಗಳೆಲ್ಲವೂ ಶುದ್ಧವಾದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಸೈೈಪ್ಟೋಕಾಕಸ್‌ 
ಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲ ವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವುದೇ ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ, ಆದರೆ ವಾಸನೆ 
ಯನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ ಜೀವಿಗಳೆಲ್ಲವೂ ನೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಯಲ್ಲಿರುವ ಆಕೃತಿಯನ್ನು 
ಕಣ್ಣಿಗೆ ಎದ್ದು ಕಾಣುವ ಹಾಗೆ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಸಾಕಣೆಯನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯ 
ಮಾಗಿ ಸುಮಾರು 70 ರಿಂದ 72°F (21.1 ರಿಂದ 22.2°C) ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾವು 
ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿರಿಸುತ್ತಾರೆ, ಆದರೆ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಯ ಶಯಾರಿಕೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ 75 ರಿಂದ 80°F (23.9 ರಿಂದ 26.7"0) ಉಸ್ಸತೆ 
ಯನ್ನು ಬಳಸಿದ್ದಾರೆ, ಗಾತ್ರ ಸಮಾನೀಕರಣದಿಂದ ಕಂಡುಹಿಡಿಯಬಹುಜಾದನ್ನು 
ಆಮ್ಲಿ. ಯತಿಗೆ ಸಾಕಣೆಯನ್ನು ಮಾಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದು ಯಾವ ಉಜ್ಜೀಶದಿಂದ ಸಾಕಣೆ 
ಯನ್ನು ಬಳಸಬೇಕೋ ಆ ಉದ್ದೆ "ಕಕ್ಕ ನುಗುಣವಾಗಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಮಿಶ್ರಿತವಾದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಸಾಕಣೆಯನ್ನು ಹದಗೊಳಿಸಿದ ಮಜ್ಜಿಗೆ ಬೆಣ್ಣಿ, 
ಸಾಸೇಜ್‌ಕೆನೆ, ಲಿಂಬರ್ಗರ”, ಜೆಡ್ಡಾರ್‌, ನೀಲಿ ಮತ್ತು ಇಟ್ಟಿಗೆ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ನಂಂತಾದೆ 
ಗರಣೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಗೆ ಕಾಯಿಸಿರುವ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳ 
ತಯಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಲ್ಲ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಹದಗೊಳಿಸಿದೆ' ಮಣಿಗೆ ಬೆಣ್ಣೆ ಮತ್ತು ಹದ 
ಗೊಳಿಸದಿರುವ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳಲ್ಲಿ ರುಚಿಯನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವುದರಲ್ಲಿ ವಾಸನೆಯ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ ಪ್ರಾಮಬಖ್ಯಕೆ ಇದೆ ಮತ್ತು ಈ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಆಧಿಕ 
ಸಂಖ್ಯೆಗೆ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಂಡು ಚುರುಕಾಗಿರುವಂತೆ ಸಾಕಣೆಯನ್ನು ಬಳಸಬೇಕು. ಇದೇ 
ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಲ್ಯಾಕ್ಸಿಕ್‌ ಸೈಫ್ಟೋಕಾಕೈ ಜೀವಿಗಳನ್ನೂ ಬಳಸಬೇಕು, ಇದನ್ನು ನಡೆಸ 
ಬೇಕಾದರೆ, ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವನ್ನು ಮೂಲಬ್ಯಾಕ್ಟಿರಿಯಾದಲ್ಲೂ ಹೆಚ: 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಲ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದಲ್ಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲೀಯತೆಯುಂಟಾಗುವ 
ವಕೆಗೆ ಮಾಗಿಸಬೇಕು. ಅಂದಕ್ಕೆ, ಶೇಕಡಾ 0-85ರಷ್ಟು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಅಥವಾ 
ಇದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ವಾದರೂ ಸೇರಬೇಕು. ವಾಸನೆಉತ್ತಾ ದಕ 
ಜೀವಿಗಳ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕಿಸುವ ಕಡಮೆ ಆಮಿ ಯತೆಯು ಜೆಡ್ನಾರ್‌ ಮೊಸರು 
ಗಡ್ಡಿ ಯ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಪ್ರಾರಂಭದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ ಇನ್ನೂ ಶ್ರೇಷ್ಠ. 

ಕೆಲವು ಹಾಲಿನ ಉಕ್ಸನ್ನವಸ್ತುಗಳ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಸಾಧನಗೆಳು ತಮ್ಮದೇ, 
ಆದ ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿದ್ದು, ಅನೇಕ ವರ್ಷಗಳ ಕಾಲ ಸರಿಯಾಗಿ ನಡೆಸಿಕೊಂಡು 
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ಬಂದಿದ್ದೆ ರೂ, ಅನೇಕ ಕೆಲಸಗಾರರು, ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ ಸಾಕಣೆಗಳ ಪ್ರಯೋಗೆಶಾಲೆಯಿಂದೆ 
ಹೊಸಸಾಕಣೆಗಳನ್ನು ಪಡೆಯುತ್ತಾರೆ. ಅನೇಕ ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಗಳು ಹಾಲಿನ ಸಾಕಣೆ 
ಗಳಿಂದ ಲಯೋಭಿತ್ತೆ ಸೇಷನ ಆಥವಾ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿ ಒಣಗಿಸುವುದರಿಂದ ತಯಾರಾದ ಒಣ 
ಗಿದೆ ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನು ಹಂಚುತ್ತಾರೆ. ಕೆಲವು ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನು ಈಗಲೂ ದ್ರವರೂಪದೆ 
ಹಾಲಿನ ಸಾಕಣೆಗಳಾಗಿ ಹಂಚುತ್ತಾರೆ ; ಅಂಕೆ, ಈ ರೀತಿಯ ಸಾಳರ್ಣೆಳು ಒಣಗಿದ 
ಜಾತಿಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಕಾಲ ಮಾತ್ರ ಜೀವಿಸಬಲ್ಜವ್ರೆ ಮತ್ತು ಕೊಸದಾಗ್ತಿ ದಿದ್ದರೆ, 
ಚುರುಕಾಗಿರವುದಿಲ್ಲ. ಈ ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನು ಬಳಸುನವನು ಒಂದಾದಮೇಲೆ 
ಮತ್ತೊಂದನ್ನು ವರ್ಗಾಯಿಸ:ವುದರಿಂದೆ ಬೇಕಿದ್ದರೆ ಚ:ರುಕ.ಗೊಳಸ ತಾನೆ ಮತ್ತು 
ಇದಾದ ನಂತರ ಪ್ರಕಿದಿನಸವೂ ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪ ನ್ನ್ನ ವಸ್ರು ವಿನ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಅವಶ್ಯಕವಾದ 
ಜೊಡ್ಡ ಸ್ರ ಮಾಣದಲ್ಲಿರುವ ಸಾಕಣೆಗಳಿಗೆ ಇನಾರ್ಯು ಲೇಷನ್ನಿಗೆ ಬೇಕಾಗ.ವ ಮೂಲಸಾಕಣೆ 
ಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸ. ತ್ತಾನೆ. ಈತನು ಆಮ್ಲೆದ ತಯಾರಿಥಯಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಬೇಕಾದಾಗ 
ವಾಸನೆಯ ಉತ್ಪ ಕ್ರಿಯಲ್ಲೂ ಚುರುಕಾಗಿ ವರಿಸುವ ಒಂದೇ ಸಮನಾದ ಸಾಕಣೆಯನು 
ಉಳಿಸಲು ಪ್ರಯತ್ನಿಸುತ್ತಾನೆ. 

37°C (98.678) ಆಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ 
ಬೆಳೆಯುವ ಹೆಚ್ಚು ಉತ್ಸ ತೆಯ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅಮ್ಲದ ಬ್ಯ ಕ್ಟ ರಿಯಾಗಳ್ಳು, ಸ್ವಿಸ್‌ 
ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಮುಂತಾದ "ಟ್ಟು ಉಷ್ಣ "ಯಲ್ಲಿಯೇ 'ಔೀಯಿಸುಬುದಾ ದಂತಹ ಗರಣೆ 
ಯನ್ನು ಉತ್ಪ ಕ್ರಿಮಾಡುವ ಮೊಸರಗೆಡ್ಲಿ ಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯನ್ನು ಪ್ರಾ ್ರಾರಂಭಿಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಬೇಕಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೇರಿಯಾಗಳಾ। ಇಗಿಯೂ ಮತ್ತು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ ಆಮ್ಲ ದ ತಯಾರಿಕೆಗೂ ಬಳ 
ಸಲ್ಪಡುತ್ತವೆ. ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಯ ತಯಾರಿಕೆಯ್ಸ 'ಸಾಮಾನ್ಯವಾ ಇಗಿ ಬಳಸಬಹುದಾದ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಸ್ಟೈಪ್ಟೋಕಾಕಸ್‌ ಥರ್ಮೊಫೈಲಸ್‌ ಮತ್ತು ಶಾಖ 
ಸಹನೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ಲ್ಯಾ ಕೊ ಶ್ಬೀಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಆದ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌' ಬಲ್ಲಾರಿಕರ್ಸ 
ಎಲ್‌. ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಸ್‌ ಅಥವಾ ಎಲ್ಲ. ಹೆಲ್‌ಪೆಟಿಕಸ್‌, ಇವುಗಳನ್ನೆಲ್ಲ "ಬೇರೆಯಾದ ಶುದ್ಧ 
ವಾದ ಸಾಕಣೆಗಳಾಗಿ ಉಸಯೋಗಿಸಬಹುದು ಅಥವಾ ಹಾಲಿನಲ್ಲಾಗಲೀ ಅಥವಾ 
ಹಾಲೊಡಕಿನಲ್ಲಾಗಲೀ ಇರುವ ಲ್ಯಾ ಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲ್ಸಿ ಗಳ ಪೈಕಿ ಒಂದರ ಜೊತೆಗೆ 
ಸ್ಫೈಪ್ಟೋಕಾಕಸ್‌ ಜೀವಿಯನ್ನು ಬೆಳೆಸಬಹುದು ಅಥವಾ ಮೊಸರುಗಡ್ಡಿ. ಯನ್ನು 
ತಯಾರಿಸುವವನು ಅಶುದ್ಧ ವಾದ, ವಿ:ಶ್ರಿತವಾದೆ ಸಾಕಣೆಯನ್ನು ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ! ಯ 
ಪಾತ್ರೆಯಿಂದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ನೀರನ್ನು ಕುದಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿರಿಸಿದೆ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ 
ಯಿಂದಾಗಲೀ ಹಾರೊಡಕನ್ನು ತೆಗೆದು ಅದನ್ನು ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸಿ, ಕಾವು 
ಫೆಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿ ಇರಿಸುವುದರಿಂದಲೂ ತಯಾರಿಸಬಹೆದು, ಇವುಗಳೆಲ್ಲ ಕೆಲವು ಜಾತಿಯ 
ಜೀವಿಗಳ ಶೆಷ್ಟವಾದ ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನು ಈಗ ಒದಗಿಸಬಹುದು, ಲ್ಕಾಕ್ರೊಬ್ಮಾಸಿಲಸ್‌ 
ಡೆಲ್‌ಬ್ರೂಕೈ ಅಥವಾ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಕೋಳಗ್ಯುಲಾಸ್ಸ್‌ಎಂಬ ಜೀವಿಯನ್ನು ಸುಕ್ರೋಸ್‌ 
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ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ಸಕ್ಕರೆ ಆಥವಾ ಗ್ಲೂ ಕೋಸಿನಿಂದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಪಡೆಯುವುದಕ್ಕೂ 
ಎಲ್‌, ಒಲ್ಲಾರಿಕಸ್‌ ಎಂಬ ಜೀವಿಯನ್ನು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಹಾಲೊಡಕಿನಿಂದ - 
ಪಡೆಯುವುದಕ್ಕೂ ಬಳಸ.ತ್ತಾರೆ. 

ಅಧ್ಯಾಯ 24ರಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿರುವ ಪ್ರಶಾರ ಕೈ ್ರೆಡ್ಡಿನೆ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಉಸಯೋಗಿ ” 
ಸಿರುವ ಹಳಿಯಲ್ಲಿ ಹಿಟ್ಟಿನ ಕಣಕದಲ್ಲಿಯೂ, ಕೊಟ್ಟಿ ಯ ಹಿಟ್ಟನಲ್ಲೂ ಅಥನಾ. ಬೇಕೆ 
ಮಾಧ್ಯ- ಗಳಲ್ಲೂ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬೆಳೆಸುವ ವಿ. ಬತವಾದ "ಮುತ್ತು ಅಕುದ್ಧವಾದೆ 
ಸಾಕಣೆಯ, ಲ್ಯಾಕ್ಟಿ ಕ್ರ ಅನ್ನ ಕೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿರೀಯಾದ ಚೇರೆಯಾಗುನ ಮಿಶ್ರ ಣವಿಸೆತ್ತಡೆ. 
ಹೆಚ್ಚು ಆನ್ಲು ಉ ಪ್ರಯಾಗಬೇಕಾದರೆ. ಎಲ್‌. ಬಲ್ಲಾರಿಕಸ್‌ ಎಂಬುದನ್ನು ಬೆಳೆಸ 
ಬೇಕೆಂದೂ ರುಚಿಯ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಭಿನ್ನ] ಹೆ.ಡುಗುವಿಕೆ ಲಾಕಿ ಕ್ಟಿರ್‌ಗಳನ್ನು 
ಬೆಳಸಿದರೆ ಉತ್ತ ಮವೆಂದೂ 'ಸಬಹುಜು ಕೆಲನರು ತಯಾರಿಕೆಗಾರರು “ಒಟ್ಟ ಯ 
ಹಿಟ್ಟಿಗೆ ಇನಾಕ್ಯುಲೇಷನ್‌ ಮೂಲಕ ಸೆ ಸೇರಿತುವುದೆಕ್ಕಾಗಿ, ಅನೇಕ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅನ್ನು ದ 
ಶುದ್ಧವಾದ ಸಾಠಣೆಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಸುತ್ತಾರೆ. ಸ್ರೈಪ್ಪೊ ಕಾಕ್‌ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿ ಟೆ ಲ್ಮೂ ಕೊಸೋ 
ಸ್ಟಾರ್ಕ್‌ ಜೀವಿಗಳು, ಲ್ಯಾಕ್ಟೊಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌, ಪ್ಲಾನ್‌ಟೇರಮ್‌, ಎಲ್‌, ಕೇಸೈ ಎಲ್‌, 
ಬ್ರನೀಸ್‌, ಎಲ್‌. ಬಲ್ಲಾರಿಕಸ್‌, ಸೆ ಪ್ರೋಕಾಕಸ್‌" ಥರ್ನೋಫೈಲಸ್‌ ಮತ್ತು ಇತರ ಜೀವಿಗಳ 
ತಯಾರಿಕೆಗಾರರಲ್ಲಿ ಕೆಲವರು ಈಸ್ಟ ಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸ.ತ್ತಾರೆ, ` 

ಬೇಸಿಗೆ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವ ಥೂರಿಂಗಂ" ಮತ್ತು ಇದನ್ನು ಹೋಲುವ 
ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ಸಾಸೇಜುಗಳಲ್ಲಿ ಸೆಡಿಯೋಕಾಕಸ್‌ ಸೆಕೆನೀಸಿಯೆ ಸಾಕಣೆಗಳನೆ 
ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ ಜೀವಿಗಳಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಸಾರಿನ ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನಾ ಗಲೀ ಅಥವಾ 
ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಒಣಗಿಸಿದ ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನಾ ಗಲೀ ತಯಾರಿಸಿದ್ದಾರೆ. 


ಫ್ರೋಪಿಯೋನಿಕ್‌ ಸಾಕಣೆ 
ಪ್ರೋಪಿಯೋನೀ ಬ್ಯಾ ಸ್ಟೀರಿಯರ್ಮ ಷೆರ್ಮಾನೈ ಜೀವಿಯ ಸಾಳಣೆಗಳನ್ನು 
ಲ್ಯಾಕ್ಟೊ (ಸ್‌, ಪೆಪ್ಟೋನ್‌ ಸಾರುಗಳ ಸಾಕಣೆಗಳಾಗಿಯೂ ಅಥವಾ ಒಣಗಿಸಿದ ಸಾಕಣೆ 
ಗಳಾಗಿಯೂ, ಸ್ವಿಸ್‌ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಗೈೆ ಆದರ ರುಚಿಯನ್ನು ಉತ್ತ ಮುಗೊಳಿಸುವುದಕ್ಕೂ, 
ಕಣ್ಣು ಗಳೆ ಉತ್ಪ ಗೆ ಗೆ ಸಹಾಯಕವಾಗಿಯೂ ಬಳಸುತ್ತಾ: ಕ ಚುರುಕಿಯಿಂದ ಒಣಗಿಸುವ 
ವಿಧಾನದಿಂದಲೂ ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸಿದ್ದಾರೆ 


ಮೊಸರು ಗಡ್ಡೆಗೆ ಸವರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು 
ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಯನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಅನೇಕರು, ಕ್ಷೇತ್ರವನ್ನು ಸವರುವುದರಿಂದ 
ಮಾಗಿಸುವ ಮೊಸನುಗಡ್ಡ ಗಳೆ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳು ಹಿಂದಿನ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳಿಂದಲ್ಲೂ ಬಡುವು 


| 


10 ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಆಹಾರಗಳು ಮತ್ತ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳು 


ಗಳಿಂದಲೂ ವಸ್ರ್ರಗಳಿಂದಲೂ, ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದ. ಕಡಾಯಿಯಿಂದಲೂ ಕೈ 
ಗಳಿಂದಲೂ ಮತ್ತು ಯಂತ್ರೋಪಕರಣದ ಇತೆರೆ ಮೂಲಗಳಿಂದಲೂ ಕಲುಸಿತವಾಗುತ್ತವೆ 
ಎಂಬುದನ್ನು ನಂಬಿದ್ದಾ. ಕಿ. ಮೈಕ್ರೋಕಾಕ್ಸೆ ಅದ ಬ್ರೆವಿಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಮ್‌ ಬಿನೆನ್ಸ್‌ 
ಮತ್ತು ಪೊರೆಯ ಈಸಳ್ಬಿಗಳು ಸಮರವುದಲಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ, ಬೇರೆಯಾಗಿ ತೆಗೆಯ 
ಬ್ರಟ್ಟಿನೆ ಮತ್ತು ಶುದ್ಧವಾದ ಜಢ್ಗವಾ ಮಿಶ್ರಿತವಾದ ಸಾಕಣೆಗಳಲ್ಲಿ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಯ 
ಕ್ಷೇಶ್ರವನ್ನು ತೊಳೆಯುವುದಕ್ಕೂ ಮತ್ತು ಅದಕ್ಕೆ ಇನಾಕ್ಯುಲೇಷನ” ಮೂಲಕನೇರಿಸು 
ವುದಕ್ಕೂ ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. 


ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಜಾಕ್ಟ್ರೀರಿಯಾ 

ಅಸೆಟ್‌ ಆಮ್ಲದ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ನೆನಿಗರ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಶುದ್ಧವಾದ 
ಸಾಕಣೆಗಳು ಅಷ್ಟು ತೃಪ್ತಿಕರವಾಗಿ ವರ್ತಿಸುವುದಿಲ್ಲ... ಆದ್ದರಿಂದ, ವೆನಿಗರಿನ ತಯಾ 
ರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಅಶುದ್ಧವಾದ, ಮಿಶ್ರಿತವಾದ ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನೇೇ ಗೃಹೆವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಸ್ಟಾಭಾನಿಕ 
ವಾಗಿ ಬೆಳೆಯಲು ಅವಕಾಶ ಕೊಡುತ್ತಾರೆ. ಹಿಂದೆ ಬಳೆಸುವ ವಿಧಾನದ ಮೂಲಕ ಹಸಿ 
ಯಾದೆ ವೆನಿಗರ್‌ ಮೂಲಕವೇ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ, ಇದಕ್ಕೆ ಉದಾಹರಣೆ, ಅರ್ಲಿಯನ್ಸ್‌ 
ಅಥವಾ ಜಾಗ್ರತೆಯಾಗಿ ನಡೆಸುವ ವಿಧಾನ ಅಥವಾ ವೆನಿಗರಿನೆ ಸೀಸೆಯಿಂದಾಗಲೀ, 
ಅದನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ವರಾಡುವ ಸಾದರದಿಂದಾಗಲೀ ವರ್ಗಾಯಿಸುತ್ತಾರೆ, 


ಇತೆರ ಬಾಕ್ಟೀರಿಯಾದೆ ಸಾಕಣೆಗಳು 


ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡಿದೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ತಳಗಳ ಶುದ್ಧವಾದ ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನು ಅಹಾರ 
ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳ ಇತರ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಉದ್ದೇಶಗಳಿಗೆ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ, ಅಸಿಟೋ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌ ಸಬಾಕ್ಸಿಡಾನ್ಸನ್ನು ಸಿ, ಜೀವಸತ್ವದ (ಅಸ್ಫಾರ್ಬಿಕ್‌ ಅಮ್ಲದ) ತಯಾರಿಕೆ 
ಯಲ್ಲಿ ॥2-ಸಾರ್ಬಿಟಾಲನ್ನು -ಸಾರ್ಬೊೋಸಾಗಿ ಉತ್ಕರ್ಷಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬಳೆಸುತ್ತಾರೆ. 
ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ತಾ9” ಮೆಸೆಂಟಿರಾಯ್ದೆನ್ನು ಡೆಕ್ಸಾ ಟಕಿನ ತಯಾರಿಕೆಗೂ, ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ 
ಸಬ್ಬಿಲಿಸನ್ನು [,- ಅಮೈಲೇಸ್‌ ಮತ್ತು ಪ್ರೋಟಯೇಸ್ಸಗಳೆ ತಯಾರಿಕೆಗೂ ಬ್ರಿ ವಿಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀರಿ 
ಯರ್ಮ ಗ್ಲೂಟಾಮಿಕಮ್‌ ಮತ್ತು ಇದರ ಗುಂಪಿನ ಅನೇಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ` 
ಗ್ಲೂಟೀಮಿಕ್‌ ಅಮ್ಲ ಮತ್ತು ಇತರ ಅಮ್ಚೆ ನೋ ಆಮ್ಲಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೂ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ, 


ಈಸ್ಟ್‌ ಸಾಕಣೆಗಳು 

ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯ ತೆಪಡೆದಿರುವ ಅನೇಕ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳ ಪೈಕಿ ಸ್ಥಾಕರೋ 
ಮೈಸೀಸ್‌ ಜಾತಿಯವುಗಳೆಲ್ಲದೆ ಎಸ್‌. ಸೆರೆವೀಸಿಯೇ ಪ್ರಭೇದದವುಗಳು ಹೆಚ್ಚಾಗಿಯೂ 
ಇರುತ್ತವೆ. ಈ ಆಸ್ಟ್ರೋಸ್ರೊ (ರ್‌ಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಈಸ್ವ್‌ಗಳನ್ನು 


ಅವುಗಳ ಉಪಯುಕ್ತ ಲಕ್ಷಣಗಳಿಗಾಗಿ ಬೆಳೆಸುತ್ತಾರೆ. ಯಾವುದಾದರೊಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ 
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"ಆಹಾರದ ಹುದುಗುವಿಕೆಗಳಿಗೆ ಬೆದಕಾ ಸಾಕಣೆಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿ 11 


ಉದ್ದೆ ಸ್ಲೀಶಕ್ಕಾಗಿ ಈಸ್ಟ್ರನ್ನು ಉತ್ತ ಮಗೊಳಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಬೇಡದ ಬದಲಾವಣಿ 
ಗಳನ್ನು ತಪ್ಪಿ ನ ುವುದಕ್ಕೋಸ್ಯ ರ ಜಾಗರೂಕತೆಯಿಂದ ಇರಬೇಕು. 


ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ತೆಯಾರಿಕೆಯೆಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು 

ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಕುವ ಈಸ್ಟ್ರಿನ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ 
ಎಸ್‌. ಸೆರೆನೀಸಿಯೇದ ತಳಿಗಳೆಲ್ಲವೂ ಒಂದೇ ಕೋಶದಿಂದ ಕೂಡಿವೆ ಮತ್ತು ಇವುಗಳನ್ನು 
ಈ ಉದ್ದಿ "ಶಕ್ಕಾ ಗಿಯೇ ಜೇಕೆಯಾಗಿ ಪಡೆದಿದ್ದಾರೆ. ಅವುಗಳನ್ನು ಬೆಳವಣಿಗೆಗಾಗಿ 
ಆಯ್ಕೆ ಮಸಡಿಕೆಂಡಿರ: ವ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಾ ಗಲ್ಲೀ ಮ್ಯಾಷ ಷ್‌ ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿಯಾಗಲೀ 
ಅವು ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಜೀವಕೋಶಗಳನ್ನು ಕೊಡಲೇಕು. ಅವು ತಮ್ಮ 
ಲಕ್ಷಣಗಳಲ್ಲಿ : ಸ್ಥಿರತೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿರಬೇಕು; ರೊಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ಅವು ಜೀವಿಸ 
-ಬ್ರೇಕು ಅಥವಾ ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದಾ ಗ ದೀರ್ಫಕಾಲ ಅವು 
ಒಣಗಿಸಿದ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ಯೇ ಇರಬೇಕು ಮತ್ತು ಜ್ರೆಡ್ಡಿ, ನ ಕೊಟ್ಟ ಯಲ್ಲಿ ಹುಳಿ ಹಿಡಿಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಸೇರಿಸಿದಾಗ 'ಔೀಗದಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಇಂಗಾಲಾನ್ನುವನ್ನು ಉತ್ಪತಿ ಮಾಡಬೇಕು. 

ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬಳಸಿದೆ ಇತರ 'ಸಾಳತೆಗಳ ರ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಈ ಸಾಕಣೆಯೂ 
ಹಿಂದಿದ್ದ ಮೂಲಸಾಕಣೆಯಿಂದಲೇ ಗಾತ್ರ ದೊಡ್ಡದಾಗುತ್ತಿರುವ ಅನೇಕ ಮಧ್ಯಸ್ಥ 
ಸಾಕಣೆಗಳ ರೂಪಕ್ಕೆ ಬಂದು, ವೃದ್ಧಿಗೊಂಡು, ಕೊನೆಗೆ *ಬೀಜ' ಸಾಕಣೆಯ ರೂಪಕ್ಕೆ 
ಬರುತ್ತದೆ. ಬೀಜಸಾಕಣೆಗಳ ಕಡಾಯಿಗಳಲ್ಲಿರುವ ಜೀವಕೋಶಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಕೇಂದ್ರಾ , 
ಪಗಮನ ಬಲದಿಂದ ಕೇಂದ್ರೀಕರಿಸಿ, "ಕೆನೆಯ' ರೂಪಕೈ ತರುತ್ತಾರೆ, ಈ ಭಾರವಾದ 
ಒತ್ತರವನ್ನು ಈಸ್ಟ್‌ನ್ನು ಬೆಳೆಸುವ ಹೆಚ್ಚು ಗಾತ್ರ ಪಡೆದಿರುವ ಮ್ಯಾಷ್‌ ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ 
ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ, ಇದರಿಂದ ಮಾಧ್ಯಮದ ಪ್ರತಿನೂರು ಗ್ಯಾಲನ್ನಿಗೂ ಸುಮಾರು 3ರಿಂದ 
5 ಪೌಂಡುಗಳನ್ಟು ಈಶ್ಸನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಂತಾಗುತ್ತ ದೆ. 

ಸಾಕಣಿಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಸುವುದಕ್ಕೂ ಮತ್ತು ರೊಟ್ಟಿಯ ಅಂಗಡಿಯ ಈಸ್ಟ್‌ 
ಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದಕ್ಕೂ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಸುವ ಮಾಧ್ಯಮವು ಯಾವುವೆಂದರೆ, 
ಕಾಕಂಬಿ ಲವಣಗಳನ್ನೂ ಖನಿಜಧಾತುಗಳನ್ನೂ ಪಡೆದಿರುವ ಮ್ಯಾಷ್‌. ಇದರಲ್ಲಿ 
ಕಾಕಂಬಿ ಅನೋನಿಯಮ್‌ ಲವಣಗಳ ರೂಸದಲ್ಲಿ ಸಾರಜನಕಯುತ ಆಹಾರಗಳು, 
ಯೂರಿಯ, ಬಾರ್ಲಿಯ ಮೊಳಕೆಗಳು ಇತ್ಯಾದಿ ಫಾಸ್ಟ್ರೇಟುಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ಖನಿಜ 
ಧಾತುವಿನ ಉವಣಗಳು ಮುಂತಾದ ನಿರವಯವ ಲವಣಗಳು, ತರಕಾರಿಗಳ ಸಾರಗಳ 
ರೂಪದಲ್ಲಿ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸಹಾಯಕವಾದ ವಸ್ತುಗಳು ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಧಾನ್ಯ 
ಅಥವಾ ಈಸ್ಟ್‌ ಅಥವಾ ಜೀವಸತ್ವಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಆಧಾರವಸ್ತುಗಳನ್ನು 
ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸುವುದೂ ಉಂಟು ಅಥವಾ ಜೀವಸತ್ವಗಳನ್ನೇ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. 
2೫ನ್ನು 4-3 ರಿಂದ 4.5 ರವರೆಗೆ ಇರುವಂತೆ ಸರಿಪಡಿಸುತ್ತಾರೆ, ಕಾವು ಸೆಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿ 
ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿರಿಸುವ ಉಷ್ಣತೆಯು ಸುಮಾರು 30೮ (86 8) ಇರುತ್ತದೆ. ಈಸ್ಫನು 


12 ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಆಹಾರಗಳು ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಣ್ಣಗಳು 


ಬೆಳೆಸುವಾಗ, ಮಾಧ್ಯಮದೆ ಮೂಲಕ ನೇಗನಾಗಿ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹರಿಸುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು 
ನಿಧಾನವಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆಯ ಮಟ್ಟವನ್ನು ಸುಮಾರು ಶೇಕಡಾ 0.5 ರಿಂದ 1.5ಕ್ಕೆ ಏರಿಸುವ 
ಉಸ್ಪೇಶದಿಂದ ಕಾಕಂಬಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ.  ಮೊಗ್ಗೊಡೆಯುನ ನಾಲ್ಕು ಅಥವಾ 
ಐದು ಚಕ್ರಗಳು ದಾಟದ ಮೇಲೆ, ಈಸ್ಟನ್ನು ಕೇಂದ್ರಾಪಗಮನೆ ಬಲಪ್ರಯೋಗದಿಂದೆ 
ಕೆನೆಯ ಕೂನದಲ್ಲಿ ಬೇರೆಯಾಗಿ ತೆಗೆದು ಒಂದು ಶೋಧಕದ ಒತ್ತಡ ಸಾಧನದಲ್ಲಿ ಸುರಿದ 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವ ದ್ರವರೂಪದ ಭಾಗವನ್ನು ತೆಗೆದು ಬಿಡುತ್ತಾರೆ. ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಸಸ್ಯದ ಎಣ್ಣೆಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿದ ನಂತರ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳ ಮುದ್ದಿ ಯನ್ನು ಚೇರೆ ಬೇಕೆ 
ಗಾತ್ರದ ರೊಟ್ಟಿಗಳಾಗಿ ಪರಿವರ್ತಿಸುತ್ತಾರೆ. 

ಫಟಿ:ವಾದ ಶುಷ್ಕವಾದ ಈಷ್ಟನ್ನು `(ಹುದುಗುಪುಡಿಯನ್ನು) ಅವುಗಳ ಜೀವ 
ಕೋಶಗಳಲ್ಲಿರುವ ಕೇವವು ಶೇಕಡಾ 8ರಸ್ಪಕ್ಕೆಂತಲ್ಲೂ .ಕಡವೆ.ಯಾಗುವವಕೆಗೂ 
ಒಣಗಿಸಿ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ... ಹೀಗೆ ಒಣಗಿಸಿದ ಜೀವಕೋಶಗಳನ್ನು ಇದೇ ಉಪ್ಲೇಶ 
ದಿಂದ ಒಣಗಿಸಿ ಕಡಮೆ ಉಸ್ಥತೆಗಳಲ್ಲಿಯೇ ಜಾಗರೂಕತೆಯಿ:ಂದ ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಇದರಿಂದ ಅನೇಕ ಜೀವಕೋಶಗಳು ಉಳಿಯುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಕೋಣೆಯ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ 
ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವಾಗ ಕೆಲವು ಕಿಂಗಳುಗಳೆ ಕಾಲದವರೆಗೂ ಚಟುವಓಕೆಯಿಂದ 
ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಹಿಟ್ಟಿಗೆ ಹ:ಳಿಹಿಡಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ತೊಡಗಿರುತ್ತವೆ, 

ಬ್ರೆಡ್ಡಿ ನ ಹುದುಗುಪುಡಿಯನ್ನು ಧಾನ್ಯ ಮತ್ತು ಇತರ ವಸ್ತುಗಳ ಮಿಶ್ರಣವಾದ 
“ಮ್ಯಾಷ್‌'ನಿಂದೆಲ್ಲೂ ಕಾಗದದ ಕಾರ್ಯಾನೆಗಳು ಒದಗಿಸುವ ವಿಸರ್ಜಸಲ್ಪಡುವ 
ಸಲ್ಟೈ ಟನ ದ್ರವದಿಂದಲೂ, ಮರದ ಜಲನಿಕ್ಷೀಷಕ ವಸ್ತುಗಳಿಂದಲೂ ಮತ್ತು ಇತರ ವಕ್ತು 
ಗಳಿಂದಲೂ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ನೊಳೆಕೆಯೊಡೆದ ಜಾಶ್ಲಿ ಕಾಳಿನ ಹಿಟ್ಟನ ಪಾನೀಯಗಳಿಗೆ ಬೇಕಾದ 
ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು 

ಹಿಟ್ಟಿನ ಪಾನೀಯಗಳಿಗೆ ಬೇಕಾಗುವ ಈಸ್ವಾಗಳೆನ್ನು ಶುದ್ಧ ಸಾಕಣೆಯ ರೂನ 
ದೆಲ್ಲಿ ಮದ್ಯಪಾನೀಯ:ಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಮತ್ತು ಪರೀಕ್ಷಿಸುವ ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಗಳಿಗೆ , 
ಸಾಗಿಸಬಹುದು ಅಥವಾ ಬೇಕಾದಾಗೆ ವಿಶೇಷ ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಗಳಿಂದ ಪಡೆಯಲೂ 
ಬಹುದು. ಯಾವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬೇಕೋ ಅದನ್ನ ನುಸರಿಸಿಯೇ ತಳಿಗಳನ್ನು 
ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡಬೇಕು, ಬಿಯರ್‌ಗೆ ವಿಶೇಷವಾದ ತಳದಲ್ಲಿ ಹೆದುಗುವಿಕೆಯನ್ನುಂಟು 
ಮಾಡುವ ಈಸ್ವನ್ನೂ, ಏಲ್‌ಪಾನೀಯಕ್ಳೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಮೇಲೆ ಹುದುಗುವಿಕೆ 
ಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಈಸ್ಟ ಹಾಗೂ, ಕೆಲವು ಸಲ ತಳದ ಈಸ್ಟ್‌ ಮತ್ತು ಸ್ಟೌಟ್‌ 
ಹಾಗೂ ಪೋರ್ಟಿರ್‌ಗಳಿಗೆ ಮೇಲೆ ಹ:ದುಗುವಿಕೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಈಸ್ಟ್‌ 
ಬಳಸಬೇಕು. ಸ್ಯಾಕಕೋಮೈಸೀಸ್‌  ಸೆ8ೆನಿಸಿಯೇ ಮೇಲೆ ಹುದುಗುವ 
ಮತ್ತು ಎಸ್‌, ಕಾರ್ಲ್‌ಬರ್ಜೆನಿಸಿಸ್‌ ತಳದಲ್ಲಿ ಹೆದುಗುನ ತಳಿಗಳಾಗಿವೆ. 
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ಶುದ್ಧವಾದ ಸಾಕಣೆಯಿಂದ ಈಸ್ವನ್ನು ಪ್ರಾರಂಭಿಸಿದರೆ, ಇದನ್ನು ಪ್ರಯೋಗ 
ಶಾಲೆಯ ಸಾಕಣೆಯಿಂದ ವರ್ಟ್‌ನಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಸಿ ಕೊನೆಯವರೆಗೂ, ಡೊಡ್ಡ ಬೀಜ 
ವಾಗುವೆವಕೆಗೂ ಅಥನಾ «ಪಿಚಿಂಗ್‌: ಸಾಕಣೆಯವಕೆಗೂ ನೃದ್ಧಿ ಗೊಳಿಸಬೇಕು. 
ರೂಡಿಯಲ್ಲಿಯ "ಹಿಚಿಂಗ್‌' ಸಾಕಣೆ ಹಿಂದಿನ ಹುದುಗುವಿಕೆದಿಂದ ಪಡೆದ 
ಈಸ್ಟ್‌ ಆಗಿದೆ. ಹೀಗೆ ಪಡೆದ ಈಸ್ವನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸ್ಕಿ, ಅನಂತರ, ತೊಳೆಯು 
ತ್ರಾಕಿ ಅಥವಾ ಕೆಲವು ಸಲ ತೊಳೆಯದೆಯೂ ಇರುತ್ತಾರೆ. ಈ ರೀತಿಯ 
ಈಸ್ಟ್‌ನ ಸಾಕಣೆಯೂ ಯಾನಾಗಲೂ ಇತರ ಸೂಕ್ಷ ಬಜೇವಿಗಳ ಪೈಕಿ, 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮತ್ತು ಒಂದಾದಮೇಲೆ ಮತ್ತೊಂದು ಹೆ:ದುಗುವಿಕೆ ಉಂಟಾಗು 
ವಾಗಲೂ, ಇವ್ರೆಗಳಿಂದ ಉಪಯೋಗಿಸಿದ ಈಸ್ವನ್ನು ಪುನಃ ಸಡೆಯುವಾಗಲ್ಕೂ KE 
ಗೊಳ್ಳುವ ಒರಟಾದ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು, ಇವೇ ಮುಖ್ಯವಾದವು, ಅನೇಕ ಕಲುಹಿಸುವ 
ಜೀವಿಗಳು, ಈಸ್ಟ್‌ನ ಸಾಕಣೆಯಲ್ಲಿ, ಬೆಳೆಯಬಹುದಾದರೂ ವ್‌ ನಲ್ಲಿರುವ ಕಡಮೆ 
pH ಮತ್ತು (ಹನ್ಸ್‌ 'ಎಂಬ ಕಿಸ ಸಸ್ಯದ ಕೊಗಟಿಗಳಿಂದ ಪ್ರತಿಬುಧಿಸ ಲ್ರಡ:ವುದರಿಂದ 
ಹಿಟ್ಟಿನ ಪಾನೀಯಗೊಗೆ ಯಾವ ರೀಕಿಯ ತೊಂದರೆಯನ್ನೂ ಉಂಟುಯಾಡಲಾರವು 
ಎಂಬುದು ಅದೈಷ್ಟಕರ ಸ ಸಂಗತಿಯೆಂದು ಕಿಳಿಸಬಹೆ:ದು. ದಕ್ಕಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು 
ಬಿಯರ್‌ನ ಕಾಯಿಲೆಗಳನ್ನುಂಟುಮಾಡಿ (ಅಧ್ಯಾಯ 24ನ್ನು ನೋಡಿರಿ.) «ಹಿಚಿಂಗ್‌' 
ಈಸ್ಟನ್ನು ಬೆಳೆಸಬಹುದು 


ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸದೆ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು Ne 

ಒಂದು ವಿಶೇಷ ತರದ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸದ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಹೊಂದಿಕೆಯಾಗಿರುವ 
ಎಸ್‌, ಸೆರೆನೀಸಿಯೆಸೆ, ತಳಿಯ ಸ್ರಭೇದವಾದ ಎಲಿಪ್ಸಾಯ್‌ಡ್ಕ್ಯೂಸ್‌' ವೈನ್‌ 
ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಬಳಸುವರು. ಬರ್ಗಂಡಿ, ಟೋಕೆ ಮತ್ತು ಷಾಂಪೇನ ಸಾಕಣೆಗಳು 
ಹೆಸರುವಾಸಿಯಾಗಿವೆ. ಈ ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಯಿಸಿ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಇಲ್ಲವೆ ಇತರ 
ಹಣ್ಣಿನ ರಸವಾದ "ಮಸ್ತ'ದಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. ; ಬೇಕಾದಾಗ ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. 


ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸುವವರ ಈಸ್ಟ್‌ 
ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸುವವರು ಬಳಸುವ *ಈಸ್ಟ್‌' ಹೆಚ್ಚು ಮದ್ಯಸಾರವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ 
, ಮಾಡುವ ಸ್ಕಾಕರೋಮೈಸೀಸ್‌ ಸೆರೆನೀಸಿಯೇ ತಳಿ ಎಲಿಪ್ಸಾರ್ಯಡ್ಕೂರ್ಸನೆ ತಳಿಯಾಗಿರು 
"ತ್ತದೆ, ಇದು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಜೆಳೆಸುವುದಕ್ಕೂ ಅಥವಾ ಉಪ 
ಯೋಗಿಸುವ "ಮ್ಯಾಷ್‌'ಗೂ ಹೊಂದಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಮಾಧ್ಯಮವಾಗಲೀ “ಮ್ಯಾಷ್‌ 
ಆಗಲೀ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಸೇರಿಸಿದ ಧಾನ್ಯವಾಗಿರುತ್ತದೆ, ಇದು ವಿಸ್ಕಿ ಪಾನೀಯಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ 
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ಧಾನ್ಯ ಅಥವಾ *ಕ್ಲೈ' ಎಂಬ ಹುಲ್ಲು ಆಗಿರಬಹುದು. ರಮ್ಮ ಪಾಫೀಯಕ್ಸೆ ಬೇಕಾದ 
ಕಾಕಂಬಿಯಾಗಿರಬಹೆ:ದು ಅಥವಾ ಬ್ರಾಂದಿಗೆ ಬೇಕಾದ ಹೆಣ್ಣಿ ನ ಚರಟವಾಗಿರಬಹುದು 
ಅಥವಾ ರಸವಾಗಿರಬಹುದು. ಈ ಪಾನೀಯಗಳ್ಳೊವೂ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ 
ಹೆಣ್ಣಿನ "ಮ್ಯಾಷ್‌'ಗಳನ್ನು ಭಟ್ಟ ಇಳಿಸಿದಾಗ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ` 


ಬೂಷ್ಟಿನ ಸಾಕಣೆಗಳು 

ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಶೇಖರಿಸುವ ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸರಯಾದ ಅಗಾರ್‌ 
ಮಾಧ್ಯಮದ ಇಳಿಜಾರು: ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಗಿಸುತ್ತಾರೆ ; ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಹಿಟ್ಟಿನ 
ಸಾರದ ಅಗಾರ್‌ ಮತ್ತು ಇದನ್ನು ಬೀಜಕಣಗಳೆ ಸ್ಥಿ ತಿಯಕ್ಷೆಯೇ ದೀರ್ಫಕಾಲ ಅಯೋ 
ಫಿರೈಸೇಷರ್ನನಿಂದ (ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿ ಒಣಗಿಸ.ವುದರಿಂದ) ರಕ್ಷಿಸ.ತ್ತಾರೆ ಆಥವಾ ಭೂಮಿ 
ಯಲ್ಲಿ ಶೇಖರಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳಿಗೆ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸಬೇಕಾದ 
ಬೀಜಕಣಗಳ ಅಥವಾ ಕವಕಜಾಲದೆ ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಕೆಲವಾರು 
ವಿಧಾನಗಳಿನೆ, ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ ಈ ವಿಧಾನಗಳು ಮುಖ್ಯವಾದವು. (1) ಫ್ಲಾಸ್ಕ್‌ 
ಅಥವಾ ಅದನ್ನು ಹೋಲುವ ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ ಚಿಗಾರ್‌ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಾ ಗಲೀ ಅಥವಾ 
ದ್ರವದಲ್ಲಾ ಗಳೀ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಬೆಳವಣಿಗೆ. (2) ತಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಮಾಧ್ಯಮದ ಮೇಲೆ ತೆಳು 
ಪದರಗಳ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಬೆಳವಣಿಗೆ, (3) ಧಾನ್ಯದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿದಂತಹ ಪಾನೀಯವನ್ನು 
ಹೋಲುನ ದ್ರವರೂಪದ ಆಹಾರಾಂಶಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿದ ಅಥವಾ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸಿದ, 
ಅಳ್ಳೆ ಕವಾಗಿರುವ, ತೇನವುಳ್ಳ ಗೋಧಿಯ ತವಡಿನ ಮೇಲಿನ ಬೆಳವಣಿಗೆ. (4) 
ಹಿಂದೆಯೇ ಕ್ರಿವಿ: ಶುದ್ಧಿ ನಾಡಿದ ಮತ್ತು ತೇವವನ್ನು ಸೇರಿಸಿದ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಮೇಲಾಗಲೀ 
ಅಥವಾ ಬಿಸ್ಕತ್ತಿನ ಮೇಲಾಗಲೀ ಉಂಟಾಗುವ ಬೆಳೆವಣಿಗೆ ಅಥವಾ (5) ಮುಳುಗಿಸುವ 
ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಗಾಳಿಯ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಿದೆ. ದ್ರವರೂಪದ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ, 
ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಅಥವಾ ಪಡೆಯದಿರುವ ಕವೆಕಜಾಲದ ಗುಂಡ:ಗಳು 
ಉಂಟಾಗಿ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಸಂಭವಿಸುವುದು. ಬೂಸ್ಟಿನ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ 
ಅನುಗುಣವಾದ ವಿಧಾನಗಳನ್ನನುಸರಿಸ್ಯಿ ಬೇಕರಿ ಬೇರೆ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ಪುನಃ ಸಡೆಯು 
ತ್ತಾರೆ ಒಣಗಿದ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳಿಂದ ಆವುಗಳನ್ನು. ಕೆರೆದು ಅಥವಾ ತೊಳೆದು, ಪಡೆಯ 
ಬಹುದು ; ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ ಅಥವಾ ಆರಿದ ಒಣಗಿದ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ ಅವು ಹಾಗೆಯೇ 
ಉಳಿದಿರಬಹುದು ಅಥವಾ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಅನುಕೂಲವಾಗುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ, 
ಹಿಟ್ಟು ಮುಂತಾದ ಯಾವುದಾದರೂ ಒಣಗಿದ ಪುಡಿಯಲ್ಲಿ ಅವುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹ.ದು, 
ಗುಂಡುಗಳ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಅವುಗಳನ್ನು ಹಾಗೆಯೇ ಬಳಸಬಹುದು. 

ಪೆನಿಸಿಲಿಯಮ್‌ ರಾಕ್‌ಫೋರ್ಟಿ ಎಂಬ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ನೀಲಿನೊಸರು 
ಗಡ್ಡೆಗಳು, ರಾಕ್‌ಫೋರ್ಟ್‌, ಸ್ವಿಲ್‌ಟರ್ನ, ಗಾರ್‌ಗೊಂಜೋಲಾ, ಮುಂತಾದವು 
ಗಳಿಗಾಗಿ ಬೆಳೆಸುವಾಗ, ಅವುಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿದ ತೇವ ಸೇರಿಸಿದ, 


ಅಹಾರದ ಹುದುಗುನಿಕೆಗಳಿಗೆ ಬೇಕಾದ ಸಾಕಣೆಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿ 13 


ಕ್ರಿಮಿ ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡಿದೆ ಘನಾಶೃತಿಯಲ್ಲಿರುವ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಮೇಲೆಯೇ ಬೆಳೆಸುತ್ತಾರೆ. ಇಲ್ಲಿ 
ಪೂರ್ಣ ಆಹಾರವಾದ ಗೋಧಿಯನ್ನಾಗಲೀ ಅಥವಾ ವಿಶೇಷ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಅಂಗವಸ್ತು 
ಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಬ್ರೆಡ್ಡನ್ನಾಗಲೀ, ಬಳೆಸಬಹುದು. ಬೂಷ್ಟು ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು 
ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಿದ ನಂತರ, ಜ್ರೆಡ್ಡನ್ನ್ವೂ ಸಾಕಣೆಯೆನ್ನೂ, ಒಣಗಿಸಿ, 
ಪುಡಿಮಾಡಿ, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಭರ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. 

ಬೂಷ್ಟನ್ನು ಒದ್ದೆ ಮಾಡಿದೆ ನೀರಸಲಕ್ಷಣವನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಬಿಸ್ಕತ್ತುಗಳ ಮೇಕೆ 
ಬೆಳೆಸುವುದರಿಂದ ಪಿ. ಕ್ಯಾಮೆಂಬರ್ಟಿ ಬೀಜಕೆಣಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಕ್ಯಾಮೆಂ 
ಬರ್ಟ್‌, ಟ್ರೈ ಅಥವಾ ಅದನ್ನು ಹೋಲುವ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಯ ಕ್ಷೇತ್ರಕ್ಕೆ 


ಇನಾಕ್ಯುಲೇಷನ್‌ ಮೂಲಕೆ ಪ್ರಯೋಗಿಸುವೆಡೆಕ್ಕಾಗಿ ತೇಲಾಡುವ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು 
ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. 1. 

ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಮುಳೆಗಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲೆ ( ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ತೆಯಾರಿಸುವ 
ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟುಮಾಡುವ ಹೆದುಗುವಿಕೆಗಳನ್ಲಿ, ಇನಾಕ್ಯರೇಷನ್ನಿಗಾಗಿ 
ಬಳಸುವ, ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಬೂಷ್ಟುಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಗುಂಡು 
ಗಳೆ ರೂಪದಲ್ಲೂ ಅಥವಾ ಸಾಕಣೆಯನ್ನು ವೇಗವಾಗಿ ಅಲ್ಲಾ ಡಿಸುತ್ತಿರುವ ಸಮಯದಲ್ಲಿ 
ಉಂಟಾಗ:ವ ಕವಕಜಾಲಗಳ ಮುದ್ದೆಯ ರೂಪದಲ್ಲೂ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ದ್ರವಡ 
ಮೇಲಾಗಲಿ, ಆಗಂ"ಹ(್ಲಿನ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿಯಾಗಲೀ, ತೌಡಿನ ಮೇಲಾಗಲೀ, 
ಕ್ಷೇತ್ರದ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ನಾವು ಅಪೇಕ್ಷಿಸಿದ್ಕೆ ಈ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ 
ಬಾಹ್ಟಿನ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನೇ ಇನಾಕ್ಯುಲೇಷನ್‌ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸಬಹುದು. 

ಮುಂದಿನ ಅಧ್ಯಾಯದಲ್ಲಿ ವರ್ಣಿಸಿಕುವ *ಸಾರ್ಯ ಸಾಸ್‌'ಗೆ ಪ್ರಾರಂಭದ 
ಸಾಕಣೆಯಾದ "ಕೋಜಿ' ಎಂಬುದು ಹಿಂದಿನಿಂದ ಬಂದ ನಿಶ್ರಸಾಕಣೆ. ಆದರೆ, 
ಆಸ್ಪರ್‌'ಜಿಲ್ಲಸ್‌ ಒರಿಜೇ ಎಂಬುದರ ಶುದ್ಧ ವಾದ ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನು ಈಸ್ಟ್‌ ಜೊತೆಗೂ 
ಮತ್ತು ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಮಾಸಿಲಸ ಡೆಲ್‌ ಬ್ರೂಕೈ ಗಳ ಜೊತೆಗೂ ಬಳಸುವುದು ಕಂಡುಬಂದಿದೆ. 
ಬೂಸ್ಟಿನ ಸಾಕಣೆಯನ್ನು ಬೇಯಿಸಿದ ಮತ್ತು ಕ್ರಿಮಿಕುದ್ಧಿ ಮಾಡಿದ ಅಕ್ಕಿಯ ಮೇಲೆ 
ಬೆಳೆಯುತ್ತಾರೆ. 
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ಅಧ್ಯಾಯ ಇಪ್ಪತ್ತನಾಲ್ಕು 
ಆಹಾರಗಳ ಹುದುಗುನಿಕೆ 


ಅಧ್ಯಾಯ 15ರಲ್ಲಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅನ್ಲುದೆ ಹುದುಗುವಿಕೆಯಿಂದ ಕೋಸು, ಸೌತೆ 
ಕಾಯಿಗಳು ಮತ್ತು ಹಸುರು ಆಲಿನ್‌ಗಳನ್ನು ಹೇಗೆ ರಕ್ಷಿಸ ವುದು ಎಂಬುದನ್ನೆಲ್ಲ 
ಚರ್ಚಿಸಲಾಗಿದೆ. ಈ ಹುದುಗುವಿಕೆಗಳು ಆಹಾರಗಳ ರಕ್ಷಣೆಗೆ 2 ಸಹಾಯಕೆವಾಗಿರುವುದರ 
ಜೊತೆಗೆ, ಅವಶ್ಯಕವಾಗಿರುವ ಹೊಸೆ ಆಹಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನೂ ಒದಗಿಸುತ್ತವೆ, ಈ 
ಹೊಸ ಆಹಾರ ವಸ್ತುಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿರುವುದಕ್ಕೆ ಅವುಗಳ ಆಕರ್ಷಣೀಯವಾದ 
ಪ್ರದರ್ಶನ, ಗಾತ್ರ ಮತ್ತು ರುಚಿಗಳೇ ಕಾರಣ. ಇಲ್ಲಿ ಚರ್ಚೆ ಮಾಡುವ ಅನೇಕ 
ಹುದುಗುನಿಕೆಗಳನ್ನು ಹೊಸದಾದ ಮತ್ತು ನಾವು ಅಸೇಕ್ಷಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತಯಾ 
ರಿಸುವುದಕ್ಕೂ ಮತ್ತು ಆ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಅವಗಳನ್ನು ರಕ್ರಿಸುವುದಕ್ಕೂ ಬಳಸುವುದು 
ಸಹಜ, ಈ ಹುದುಗುವಿಕೆಗಳೆಲ್ಲವೂ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳಿಂದಲೂ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದಲೂ,` 
ಬೂಷ್ಟು ಗಳಿಂದಲೂ ಆಥವಾ ಇವುಗಳೆಲ್ಲ ಒಟ್ಟುಗೂಡಿಯೂ ಉಂಟಾಗಬಹುದು. 
ಮೊದಲನೆಯ ಗುಂಪಿನ ಆಹಾರ ಸೆದಾರ್ಥಗಳಾದ ಬ್ರೆಡ್ಡು, ಬಿಯರ್‌, ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸ 
ಮತ್ತು ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿದೆ ಪಾನೀಯಗಳು, ಇವುಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು 
ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾ ಇವೆರಡೂ ಸ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಒದಗಿಸುವ ವಸ ಸ್ತುಗಳಿಂದೆ ಪೆನಿಗಂ"ನ 
ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯ ಪಾತ್ರ ವಹಿಸಿವೆ, ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೇ ಹುದುಗಿದ 
ಹಾಲುಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯ: ವ ಹೆಚ್ಚು ಪಾತ್ರವಹಿಸುತ್ತವೆ. ಕೆಲವು ಪ್ರಾಚೀನ ಅಹಾರಗಳೆ 
ಸುಸಗಿಸೆಯನ್ನಿ ಬಂಸ್ಟುಗಳು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ, ಇಾಗಮಯಿಸುಸ್ತನೆ. 
ಬ್ರೆಡ್ಡು 

ಬ್ರೆಡ್ಡಿ ಸಿನ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಎರಡು ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಉಸಯುಕ್ತ 
ವಾಗಿವೆ : (1) ಅವು ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಉಬ್ಬಿಸುವುದಕ್ಕೂ ಅಥವಾ, ಹುಳಿ ಹಿಡಿಸು 
ವುದಕ್ಕೂ ಬೇಕಾದ ಅನಿಲವನ್ನು ಉತ್ಸ ತ ಹಾಡುತ್ತವೆ. ಇದೆರಿಂದ ಬ್ರೆಡ್ಡಿ ನಲ್ಲಿ ನಾವು 
ಅನೇಕ್ಷಿಸುವ ಅಳಕವಾದ ರಂಧ್ರಗಳು 'ಅಕೃತಿಯುಂಟಾಗುತ್ತ ಡೆ. (0) ಅವು ನಾವು 
ಅಸೇಕ್ಷಿಸುವ ರುಚಿಕಾರಕ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಬಹುದು. ಅವು ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ 
ಹಿಟ್ಟಿನ್ನು ಸರಿಯಾದ ಸ್ಥಿ ಕಿಯಲ್ಲಿರುವುತೆ ಹೆದಗೊಳಿಸುವುದರಲ್ಲೂ ಪಾತ್ರವಹಿಸಬಹುದು, 
ಇದರ ವಿಚಾರ ಮುಂದೆ ಚರ್ಚೆ ಮಾಡಲಾಗುತ್ತದೆ. 
2 


18 ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಉತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಆಹಾರೆಗಳು ಪುಶ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಣ್ಣಗಳು 


ಹುಳಿಹಿಡಿಯುನಿಕೆ 

ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಹಿಟ್ಟನ್ನು, ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳೇ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹುಳಿ ಹಿಡಿಸ್ಬು 
ನದು (ಅಧ್ಯಾಯ 23) ಬ್ರೆಡ್‌ ಸ್ಕಗಳು ಹಬ್ಬಿ ನಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಗಳನ್ನು 
ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳಪಡಿಸಿ, ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಮತ್ತು ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ 
ಗಳನ್ನು ಉುತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಇತರ ಚುರುಕಾಗಿ ಅನಿಲಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಮಾಡುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಾದ ಒರಟಾದ  ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು, ಕಾಲಿಫಾರಮ್‌ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ, ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ವಿಶ್ಲೇಷಿಸುವ ಕಾಸ್ತ್ರಿಡಿಯವ” ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳು, 
ಭಿನ್ನ ಹುದುಗಿದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮತ್ತು ಅನೇಕ ಬಗೆಯ 
ಸ್ವಾಭಾವಿಕವಾಗಿ ವಿ:ಶ್ರಣ ರೂಪದಲ್ಲಿ ದೊರಕುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಹುಳಿ 
ಹಿಡಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳ ಬಗಲು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಹಿಟ್ಟನ್ನು 
ನೇರವಾಗಿ ಅನಿಲನನ್ನು (C೦,) ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದಲೂ ಅಥವಾ ಈ ಅನಿಲವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ, 
ಮಾಡುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದಂಂದಲೂೂ ಹುಳಿ ಹೊಂದುವ 
ಹಾಗೆ ಮಾಡಬಹುದು. 


ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಹುಳಿಹಿಡಿಸುವಿಕೆ 

ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಹಿಟ್ಟಗೆ ಸೇರಿಸುವ ಈಸ್ಟ್‌ ಗೆಳ ಮುಖ್ಯವಾದ ಪಾತ್ರವೇನೆಂದರೆ, 
ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಹೆ.ಳಿಹೆೊಂದುವ ಹಾಗೆ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೂ ಆಥರಾ ಉಬ್ಬಿ ಸುವುದಕ್ಕೂ 
ಬೇಕಾದ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ವನ್ನು ಒದಗಿಸುವ ಸಕ್ಕರೆಯ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ನಡೆಸುವುದು. 
ಬ್ರೆಡ್ಡಿ ನ ಹಿಟ್ಟಿಗೆ ಈರ್ಜನ್ನು ಸೇರಿಸಿದ ಮೇಟಿ ಮೊದಲನೆಯ ಎರಡು ಫಂಟಿಗಳ ಕಾಲದ 
ವರೆಗೂ ಏನೂ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಕಂಡುಬರುವುದಿಲ್ಲ, ಇದ್ದರೂ ಬಹಳ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೆಳವಣಿಗೆ 
ಮಾತ್ರ ಇರುತ್ತದೆ. ಆಕೆ ಇಲ್ಲಿಂದಾಚಿಗೆ 2 ರಿಂದ 4 ಘಂಟಿಗಳ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಸುಡು 
ವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲಾವಕಾಶವಿದ್ದರೆ, ಸ್ವಲ್ಪ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಇದಾದ 
ಮೇಲೆ 4 ರಿಂದ 6 ಫೆಂಟಿಯ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಕುಗ್ಗುತ್ತದೆ. ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಹಿಟ್ಟನ್ನು 
(ಅಥವಾ ಸ್ಪಂಜಿನಂತಿರುವ ವಸ್ತುವನ್ನು) ಮಿಶ್ರಮಾಡಿದ ನಂತರವೇ ಈಸ್‌ ಎಂದೆ 
ಹುದುಗುವಿಕೆ ಪ್ರಾಂಂಭನಾಗುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ಒಲೆಯ ಉಪ್ಪತೆಯಂಂದ ಈಸ್ಟ್‌ 
ನಲ್ಲಿರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳೆಲ್ಲವೂ ಚಟುವಓಕೆಯನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುವವಕೆಗೂ 
ಇದು ಮುಂದುವರೆಯುತ್ತದೆ. ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಕೈಗಾರಿಕೆಯನ್ನು ನಡೆಸುವವನು ಹೆಚ್ಚು 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಈಸ್ಟನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ಇದಾದ ನಂತರ ಬೇಗನೆ ಬ್ರೆಡ್ಡನ್ನು ಶಯಾರಿಸು 
ತ್ತಾನೆ. ವ್ಯಾಪಾರದ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಹೆ.ದುಗ.ವಿಕೆಯನ್ನು ಎಷ್ಟು ಕಾಲದಲ್ಲಿ ನಡೆಸು 
ತ್ತಾರೋ, ಆದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ನಡೆಸುವ ಉದ್ದೇಶ 
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ಈಸ್ಟ್‌ಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು ಪದ್ದ. ತಿಯಾಗಿದೆ ಈ ರೀತಿ ಕಡಮೆ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಬ್ರೆಡ್ಡನ್ನು 
ಸುಡೆನ ವಿಧಾನಗಳು, ಹುದುಗುವಿಕೆ ವಿಧಾನವು ನಡೆಯುತ್ತಿರುವಾಗ, ಶಸನ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕಿಸುವುದಿಲ್ಲ; ಹಿಂದೆ ಗೃಹಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದ 
ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಕಡಮೆ ಈಸ್ವನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದು ದರಿಂದ ಅಥವಾ ಬಳಸುವ ಈಸ್ಟ್‌ 
ಅಷ್ಟು ಪರಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿಲ್ಲದಿದ್ದದೆರಿಂದೆ ಬ್ರೆಡ್ಡನ್ನು ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲದವರೆಗೆ 
ಸ.ಡಬೇಕಾಗಿತ್ತು ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಈಸ್ಟ್‌ ಹಾಗೂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳ ನಣೆಗೆಗೆ 
ಅವಕಾಶ ಸಿಕ್ಕುತ್ತಿತ್ತು. ಹುದುಗುವಿಕೆ ಆಗುತ್ತಿರುವಾಗ, ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಕೊಟ್ಟಿಯು 
ಹತೋಟಿಗೆ ಬರುತ್ತದೆ, ಈ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ಹಿಟ್ಟಿನಲ್ಲಿರುವ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳು (ಗ್ಲೋಟೆನ್‌) 
ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ ; ಅಂದಕ್ಕೆ ಸ್ಥಿತಿಸ್ಫಾಸಕತ್ವವನ್ನು ಪಡೆದು, ಸುರುಳಿಯಾದ ರೂಪಕ್ಕೆ 
ಬಂದು, ಈಸ್‌ಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡೆದ ಇಂಗಾಲಾನ್ಸುದೆ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗನನ್ನು 
ಉಳಿಸಿಕೊಳ್ಳುವ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಪಡೆಯುತ್ತವೆ. ಈ ರೀತಿ ಗ್ಲುಟಿನ್ನಿನ ಮೇಲೆ (1) 
ಹಿಟ್ಟಿನಲ್ಲಿರುನ ಪ್ರೋಟೀನು ವಿಶ್ಲೇಷಕ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳು ಈಸ್ಟ್‌ನಿಂದ, ಬಾರ್ಲಿ 
ಕಾಳಿನ ಮೊಳಕೆಯಿಂದ ಆಥವಾ ಸೇರಿಸಿದ ಮೂಲದಿಂದ ಒದಗಿ ವರ್ತಿಸುವುದರಿಂದ 
ಹಾಗೂ (2) ಸೇರಿಸಿದೆ ಮತ್ತು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ಆವ್ಚಗಳಂದ p॥ ಅಂಕಿ ಕಡಮೆ 
ಯಾಗ:ವ್ರೆಡರಿಂದೆ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಹಿಟ್ಟು ಹೆಹೋಟಯಲ್ಲಿರುನಂತಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು 
ಚರುಕುಗೊಳಿಸು ಪ್ರಜ ಸ್ಕರ ಶಿಲೀಂದ್ರ ಗಳಲ್ಲಿರುವ ರಾಸ: ಯ ಥಿಕ ಕೆಣ್ಣಗಳನ್ನು 
ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಹಿಟ್ಟಿನ್ನು ಹತೋಟಿಗೆ ಬರುಪಂತೆ ಮಾಡುವ, ಕೆಲವು ಸಲ 
ಈಸ್ಟ್‌ ಆಹಾರಗಳೆಂದು ಕರೆಯಲ್ಪಡುವ ನಸ್ತಗಳ ಪೈಕಿ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳನ್ನು ಚ.ರ-ಕು 
ಗೊಳ್ಳುವ ಅಮೋನಿಯವ್ಮ ನದಿಗಳು ಮತ್ತು ಅನೆ ಅನಣ ನ್ನೂ ಇಲ್ಲಿ ತಿಳಿನ್ನ 
ಬಹುದು. ಅವು ಯಾವುವೆ.ದರೆ, ಪೊಟಾಸಿಯಂ ಬ್ರೋವೆರ್ಟಿ (68/೦), 
ಪೊಟಾಸಿಯಂ ಆಯೊಡೇಟ್‌ (810, - » ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಹರಾಕೈ 43” (€೩0,) ನಂತ್ತು 
ಅಮೋನಿಯಮ್‌ ಪರ್‌ಸಲ್ಪೇಟ" (NE ಲ್ಕ). ಈ 'ೈವಣಾಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸು 
ವುದರಿಂದ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಹಿಟ್ಟಿನ ಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನು ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸಬಹುದು. 
ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ವಿ:ಶ್ರಣಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸುವ ಮತ್ತು ಹಿಟ್ಬಿ ನಲ್ಲಿರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕೆಣ್ವವಾದ 
ಅಮ್ನೆಲೇಸ ಸ್‌ನಿಂದ, ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ್ರಿಯೆ.ಯಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಸಳ್ಕಕೆಗಳಂದ್ದ 
ಈಸ್ಟ್‌ ಹುದುಗುವಿಕೆಗೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಸಕ್ಕ ಕರೆಯನ್ನು. ಒದಗಸಿದರೂ ಅನೇಕ ಸೂತ್ರಗಳ 
ಪ್ರಕಾರ ಹೆಚ್ಚೆ ಸಕ್ಕಕೆಯನ್ನಾಗರೇ ಆಥವಾ ಅಮೈಲೇಸ್‌ ಎಂಬ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವ 
ವನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ಬಾರ್ಲಿ ಕಾಳಿನ ಮೊಳಕೆಯನ್ನಾ ಗಲೀ ಸೇರಿಸಬೇಕೆಂದು ಸಲಹೆ 
ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಈಸ್ಟ್‌ನಿಂದ ಅನಿಲದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯ ವೇಗನನ್ನು, (1) ಹೆಚ್ಚು 
ಈಸ್ಟ್‌ನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು, (2) ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಗಲೀ ಅಥವಾ ಅಮೈಲೇಸ್‌ ಎಂಬ 
ಕಿಣ್ವವನ್ನು ಸಡೆದಿರುವ ಬಾರ್ಲಿ ಕಾಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು (3) ಮಿತಿಯಲ್ಲಿ ಈಸ್ಟ್‌ 
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ಆಹಾರವನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದೇ ಮೊದಲಾದ ಅನೇಕೆ ಬಗೆಗಳಿಂದ ಹೆಚ್ಚಿಸಬಹುದು. ಅನಿಲದ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯ ವೇಗನನ್ನು (1) ಉಪ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ (2) ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಈಸ್ಟ್‌ ಆಹಾರವನ್ನು ಸೇಂಸುವುದು ಮತ್ತು ಅತಿ ಹೆಚ್ಚುದ ಅಥವಾ ಅತಿ ಕಡಮೆ 
ಯಾದ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದರಿಂದ ಕಡಮೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಬ್ರೆಡ್ಡಿ ನ ಹಿಟ್ಟನ್ನು 
ಹುಳಿ ಹೊಂದಿಸುವಾಗ ಅದನ್ನು ಬೇಯಿಸುವನರ ಉದ್ದೇ ಶವೇನೊದರೆ ಹೆಚ್ಚು ಅನಿಲವನ್ನು 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವುದು ಮತ್ತು ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಹಕೋಟಿಯಲ್ಲಿರಿಸಿ, ಆದು ಅನಿಲ 
ವನ್ನು ಬೇಕಾದ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಉಳಿಸಿಕೊಳ್ಳುವಂತೆ ಮಾಡುವುದು. 

ಬ್ರೆಡ್ಡನ್ನು ತಯಾರಿಕುವ ಸ್ಪಂಜಿನ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ, ಆಂಗೆವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪಭಾಗ 
ವನ್ನು 74ರಿಂದ76°F (23.3ರಂದೆ24.4°C) ಉಷ್ಣೆ ತೆಯಲ್ಲಿ ಮಿಶ್ರಮಾಡಿ, ಅನೆಂತರ 
ಬೇಕಾದಷ್ಟು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುವತನಕ ಹುದುಗುನಿಕೆಗೊಳಪಡಿಸುತ್ತಾರೆ. ಅನಂಶರ ಉಳಿದ 
ಅಂಗವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಹಿಟ್ಟು ಸರಯಾದ ಸ್ಥಿತಿಗೆ ಬರುವ 
ವರೆಗೂ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಮುಂದುವರಿಸುತ್ತಾರೆ. ನೇರವಾದ ಕೊಟ್ಟಿಯ ಹಿಟ್ಟಿನ 
ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಎಲ್ಲ ಅಂಗವಸ್ತುಗಳನ್ನೂ 78ರಂದ82°8 (25 6ರಿಂದ27,8 0) 
ಉಪ್ಪ ತಿಯಲ್ಲಿ ಮಿಶ್ರಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಹುಳಿಹಿಡಿಯುವವರೆಗೂ, (ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಇರಿಸಿರುವ 
ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ಕೋಣೆಯನ್ನು 80°F (26.7'C) ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. 
ಈ ಉನ್ನ ತೆಗಳು ಈಸೀ ಹುದುಗುವಿಕೆಗೆ ಸಹಾಯಕರ ಸಾಂಪ್ರದಾಯಿಕವಾಗಿ 
ಜಾರಿಗೆ ಬಂದಿರುವ ಸ್ಪಂ ಜನ್ನು ಬಳಸುವ ವಿಧಾನದ ಬದಲು ಈಚಿಗೆ ದ್ರವದ ಹುದುಗು 
ವಿಕೆ ವಿಧಾನವನ್ನೇ ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದಾರೆ. ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಹಿಟ್ಟನಲ್ಲಿರುವ ಅಂಗವೆಸ್ತುಗಳ 
ಸ್ವಲ್ಪಭಾಗಕ್ಕೆ ಮಾತ್ರ ಹೆಚ್ಚು ಈಸ್ವ್ರನ್ನು ಸೇರಿಸ.ತ್ತಾರೆ, ಅನಂತರ ಇದನ್ನು ಹಾಗೆಯೇ 
ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದುವ ಹಾಗೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ಚುರುಕಾಗಿ ಇರಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಅನಂತರ: ಉಳಿದ ಅಂಗವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ಅನಂತರ ಹೊಸದಾಗಿ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಚೂರಿನಲ್ಲಿ ಹುಳಿಹೊಂದುವುದು ನಡೆಯುತ್ತದೆ. 


ಇತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಬ್ರೆಡ್ಡಿ ನಹಿಟ್ಟು ಹುಳಿಣೊಂಡುವಿಕೆ 

ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ಪ್ರಕಾರ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳನ್ನು ಬಿಟ್ಟು ಉಳಿದ ಆಫಿಲನನ್ನು 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಹ.ಳಿಹೊಂದುವ ಹಾಗೆ 
ಮಾಡಬಹುದು, ಹಿಂದಿನ ತಯಾರಿಕೆಯಿಂದ ಒದಗಿದ ರೊಟ್ಟಿಯ ಹಿಟ್ಟಿನಿಂದ ಹುಳಿ 
ಹೊಂದಿದೆ ಸ್ರಡ್ತುಗಳು ವಿಶೇಷ ಬ್ರೆಡ್ಡುಗಳು ಮತ್ತು ಹ.ಳಿಹಿಟ್ಟಿನ ಬ್ರೆಡ್ಡಿ ನಂತೆಯೇ 
ಕಾಲಿಫಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮತ್ತು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ವಿ.ಕ್ರಣ 
ವನ್ನು ಪಡೆದಿರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕಾಲಿಭಃರಮ" ಬ್ಯಾಕ್ಟೈ(ರಿಬಾಗಳೇ ಹೆಚ್ಚ ಸರಿ 
ಹಾಮಕಾರಿಯಾದವು ಹೆ.ಳಿಹೊಂದಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಭಿನ್ನಹ.ದುಗಿದ ಲ್ಯಾ ಸ್ಟಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮತ್ತು, ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ವಿಶ್ಲೇಷಿಸುವ ಅನಾಯು ಜೀವಿಗಳು 
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ಇವೂ ಸಹ ಪಾತ್ರವಹಿಸುತ್ತವೆ. ಉಪ್ಪಿನಿಂದ ಉಬ್ಬುವ ಬ್ರೆಡ್ಡು, ಈಸ್ಟ್‌ ಸೇರಿಸು 
ವುದರಿಂದಲೂ, ಉಪ್ಪನ್ನು ಹೊರಡಿಸುವುದರಿಂದಲೂ, ಆಂಗನಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ 

ಜೀವಿಗಳಿಂದಲೂ ಹುಳಿ ಹೊಂದುತ್ತದೆ. ಇದು ಕೊಟ್ಟಿ ಯನ್ನು ತಯಾರಿಸುವವನು ಪಡೆದಿ 
ಕುವ ಈಸ್ವನ್ನು ಬಳಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು. ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದಾದ ಮೇಲೊಂದ 
ರಂತೆ ಬರುವ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳು ಹುಳಿ ಹೊಂದಿಸಬಹುದು. ಇವು ರುಚಿಯನ್ನುಂಟುಮಾಡಿ 
ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸಬಹುದು. ಸೋಡಾ ಬಿರೈತ್ತುಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯೇ ಇದಕ್ಕೆ 
ನಿದರ್ಶನ. ಇಲ್ಲಿ ಹುದುಗುವಿಕೆ 3-4 ಘಂಟಿಗಳ ಕಾಲದವರೆಗೂ ನಡೆದ ಮೇಲೆ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲದ ಕ್ರಿಯೆಯು ಜರಗುತ್ತದೆ. ಸೋಡಾ ಬಿಸೃತ್ತಿನ ಸ್ಪಂಜೂ, ಅಲ್ಲಿ ಇರುವ ಈಸ್ಟ್‌ 
ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಹೊಂದಬಹುದು. 


ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಹುಳಿಹೊಂದುವಿಕೆ 1 

ಕೊಟ್ಟಿಯ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬದಲು, ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು 
ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದಲೂ ಹುಳಿಹೊಂದುನ ಹಾಗೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಅದಕೆ ಅದನ್ನು 
ಬ್ರೆಡ್ಡು ಎಂದು ಕರೆಯುವುದೆಕ್ಕಾಗುವುದಿಲ್ಲ ; ಏಕೆಂದರೆ, ಗುರ್ತಿಸುವ ಆಧಾರಗಳ ಪ್ರಕಾರ 
ಈಸ್ಟ್‌ ಹುಳಿ ಹೊಂದಿಸಿದರೆ ಮಾತ್ರ ಆ ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ನಾವು ಬ್ರಿಡ್ನೆಂದು ಕರೆಯು 
ಪುದು. ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಹಿಟ್ಟಿಗೆ ನೇರವಾಗಿ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ವನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಇಂಗಾ 
ಲಾಮ್ಲ ವನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ಬೇಕಿಂಗ್‌ಪುಡಿಗಳಿಗೂ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಈ ಪುಡಿಗಳನ್ನು 
ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂಯುಕ್ತಗಳು ಸೇರಿರುವೆ ಪುಡಿ ಎಂದು ಭಾವಿಸಬಹುದು. ಈ ಪುಡಿ 
ಗಳನ್ನು ರೊಟ್ಟಿಯ ಹಿಟ್ಟಿನ ಜೊಕೆಯೆಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಅನಿಲವನ್ನು ಉತ್ಪಕ್ತಿಮಾಡು 
ಶ್ರವೈೆ ಈ ಪುಡಿಗಳನ್ನು ಹುಳಿ ಬರಿಸ ಪ್ರದಕ್ಕೆ ಬಳಸಬಹುದು, ತನಗೆ ತಾನೇ ಉಬ್ಬುವ 
ಹಿಟ್ಟುಗಳಲ್ಲಿ ಬೇಕಿಂಗಪುಡಿಯಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲೀಯ ಮತ್ತು ಪ್ರತ್ಯಾಮ್ಲೀಯ ಭಾಗ 
ಗಳೆರಡೂ ಇವೆ, ಇನೆರಡೂ ನೀರು ಸೇರಿಸಿದಾಗೆ ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ. 


` ನಿರಂತರವಾಗಿ ಸುಡುನಿಕೆ 
ನಿರಂತರವಾಗಿ ಬ್ರೆಡ್ಡನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಅಂಗವಸ್ತುಗಳೆಲ್ಲಿ ಕೆಲವು 

ಮಾತ್ರ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಈಸ್ಟ್‌ ನಿಂದ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಮತ್ತು ಹುದುಗುವಿಕೆಗಳೆರಡನ್ನೂ 
ಉಂಟುಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಇದರಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರ:ರಾಣದಲ್ಲಿ ಚುರುಕಾಗಿ ಕೆಲಸ ಮಾಡುವ 
ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಒದಗುತ್ತವೆ ಆಥವಾ ಕೊನೆಗೆ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಹಿಟ್ಟು ತಯಾರಾಗುವು 
ದಕ್ಕೆ ಮುಂಜೆ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಈಸ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಸುಡುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ 
ತಟ್ಟಿಗಳಲ್ಲಿಯೇ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಹಿಟ್ಟು ಹೆಳಿ ಹೊಂದಬಹುದು. 
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ರುಚಿಯ ಉತ್ಪತ್ತಿ 

| ಸಕ್ಕರೆಯ ಹುದುಗ:ವಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ವಸ್ತುಗಳ ಮೂಲಕ ಬ್ರೆಡ್ಡಿ 
ನಲ್ಲಿ ರ.ಚಿಬರುವುದಕ್ಕೈ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳೇ ಕಾಂಣ ಎಂದು ವರದಿಯಾಗಿದೆ, ಆದರೆ ಅನೇಕ 
ಸಂಶೋಧಕರು ರ.ಚಿಗೆ ಈಸ್ಕಗಳು ಕಾರಣವಲವೆಂದು ನಂಬಿದ್ದಾರೆ. ಅದರಲ್ಲೂ 
ವೇಗದಿಂದ ಬ್ರೆಡ್ಡನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ರ:ಚಿಯನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವುದೆ 
ರಲ್ಲಿ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳಿಗೆ ಪಾತ್ರವೆ ಇಲ್ಲವೆಂದು ಇವರ ನಂಬಿಕೆ. ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌, ಆಮ್ಲಗಳು, 
ಎಸ್ಟರುಗಳು ಮತ್ತು ಆಲ್ಲಿ ಹೈಡುಗಳು ಈ ವಸ್ತುಗಳು ಬೇಕಾದ ರುಚಿಯನ್ನು ನೀಡುತ್ತವೆ. 
ಅನೇಕ ತಜ್ಞರ ಪ್ರಕಾಂ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಹಿಟ್ಟಿನಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳುತ್ತಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೇ 
ಕುಚಿಯ-ನ್ನು ನೀಡ:ವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ... ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಬ್ರೆಡ್ಡು ಹೆಳಿ 
ಬರುವುದಕ್ಕೆ ಬಿಡ:ನ ಕಡಮೆ ಕಾಲದಲ್ಲೂ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಸ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ 
ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳಲು ಅವಕಾಶ ನೀಡುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲೂ ರುಚಿ ಬದಲಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ 
ವುಂಟು. ಆದರೆ ಹಿಂಜಿ ಗೃಹೆಗಳನ್ಲಿ ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದೆ ನಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಒದಗಿಸುತ್ತಿದ್ದೆ ದೀರ್ಫ 
ಕಾಲವು ನಮಗೆ ಬೇಕಾದ ರ.ಚಿಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ "ಶಿಯಾಗಳ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅವಕಾಶ ಉಂಟುಮಾಡುತ್ತದೆ. ಹಿಂದೆ ಇದ್ದ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಹಿಟ್ಟಿನಿಂದ ಹೆಳಿ 
ಪಡೆದ ಹಿಟ್ಟು ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಬೇಕಾದ ರುಚೆಯನ್ನು ನೀಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು 
ಇನಾಕ್ಯುಲೇಷನ್‌ಥಿಂದ ಪಡೆಯುತ್ತದೆ, ಕೆಲವು ವಿಶೇಷ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ಈ' 
ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದಾಗ ಅವುಗಳು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ರುಚಿಗೆ ಹೆಸರುವಾಸಿಯಾಗಿರುತ್ತವೆ. 

ಅಂಗಡಿಯ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನನ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾಗುವ ಹೆಚ್ಚು ರುಚಿಯೂ ಅದತ ಅಿಂಗವಸ್ತು 

ಗಳಿಂದಲೇ ಬರುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಸಡ:ವಾಗ ಇವು ಹೊಂದುವ ಬದೆಲಾವಣೆಗಳಿಂದಲೂ ಈ 
ರುಚಿ ಉಟಾಗಬಹುದೆ:. ಸುಡುವುದಸ್ಸಿ ಮುಂಚೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಬೆಳನಣಿಗೆಗಾಗಿ 
ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲವನ್ನು ಒದಗಿಸಿದರೆ ಇವು ರುಚಿಯನ್ನುಂಟುಮಾಡ.ವುದರಲ್ಲಿ ಪಾತ್ರವಹಿಸು 
ತ್ತವೆ. ಇದೇರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳಿಂದಲೂ ರುಚಿಯುಂಟಾಗ 
ಬಹುದು. ಈ ರೀತಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ರುಚಿಕಾರಕ ವಸ್ತುಗಳ ಪೈಕಿ ಆಶ್ಟ್ರೋಹಾಲ್‌ 
ಡೈಆಸಿಟ್ಟಿ ಲ, ಆಲ್ಲಿ ದೈಡ:ಗಳು, ಆಸಿಬಾಯಿನ್‌, ಐಸೋಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ಗೆಳು, 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ಸ್‌ ಅಸಿಟಿಕೀ ಮತ್ತು ಸಕ್ಸಿನಿಕ್‌ ಆಮ್ಲಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಎಸ್ಟರುಗಳು 
ಮುಖ್ಯವಃದವು. | - 


ಸುಡುವ ವಿಧಾನ 
ಸುಡುವಾಗ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಚೂರಿನೆ ಒಳಭಾಗದ ಉಷ್ಣತೆಯು 212°F (100°C) 
ಅನ್ನು ತಲುಪದಿದ್ದರೂ ಈ ಶಾಖನೇ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳನ್ನು ಕೊಲ್ಲುವುದಕ್ಕೆ ಸಾಕು. ಇದು 
ಸ್ಟ್‌ಗಳಲ್ಲಿಕುವ ರಾಸಯವಿಕೆ ಕಿಣ್ವಗಳ ಚಟಿ.ವಟಿಕೆಯನ್ನಲ್ಲದೆ. ಹಿಟ್ಟಿನಲ್ಲಿ ಹಾಗೂ 
ಬಾರ್ಲಿ ಕಾಳಿನ ಮೊಳಕೆ ಸಲ್ಲಿ ಇರುವ ರಾಸಾಯಿಕ ಕಿಷ್ಟಾಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು 
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ನಾಶಗೊಳಿಸಿ, ಅಲ್ಲಿರುವ ಅನಿಲವನ್ನು ವಿಸ್ತರಿಸುವ ಹಾಗೆ ಮಾಡಿ, ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಚೂರಿಗೆ 
ಆಕೃತಿಯನ್ನು ನೀಡುತ್ತದೆ. ಸುಡುವುದರಿಂದ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಚೂರಿಗೆ ಆಕಾರ ಬರುವುಧಲ್ಲದೆ, 
ಅದರಲ್ಲಿ ಬೇಕಾದ ರುಚಿಗಳನ್ನೂ ಸಹೆ ಉಂಟುಮಾಡುತ್ತದೆ. ಶಾಖವು ಹೆಚ್ಚು 
ಆಶ್ಫೋಹಾಲನ್ನೂ ಮತ್ತು ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಇತರೆ ಬಾಹ್ರೀಕಂಸುನ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಹೊರಗೆಡಹುವುದಲ್ಲದೆ, ಫರ್ಫೂರಾಲ್‌, ಸ್ಪೆರುವಿರ್ಶ ಮತ್ತು ಇತರ ಆಲ್ಲಿ 
ಹೈಡುಗಳು ಮತ್ತು ರುಚಿಯನ್ನು ನೀಡುವ ಇತರ ಸಂಯನಕ್ತಗಳನ್ನೂ ಸೇರಿಸುತ್ತದೆ. 
ಸುಡುವಾಗ ಬ್ರೆಡ್ಡು ಹೊಂದುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳಲ್ಲಿ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ವಿಷವು ಜೆಲೆಟಿನ್‌ 
ಕೂಪಕ್ಕೆ ಬರುವುದು ಮುಖ್ಯವಾದುದು. ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಬೆ ಡ್ನ ಸಿ ರವಾಗಿ ನಿಲ್ಲುವ 
ಹಾಗೆ ಆಗುತ್ತದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಗ್ಲುಟೆನ್‌ ಹಪ್ರಿನಲ್ಲಿ ಬಿಗಿಯಂಟುನಾಡಿ, 
ಬ್ರೆಡ್ಡನ್ನು ಸ್ಥಿರವಾದ ಆಕ್ಟ ಗಿ ತರುತ್ತದೆ ; ಅದಕೆ, ಪಿಷ ಕವ ಸುಟ್ಟಿ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಅಕೃ ತಿಯು 

” ಬಿಗಿಯಾಗಿರುವಂತೆ ಕಾಪಾಡುತ್ತದೆ. \ 

ಕೈ ಧಾನ್ಯದ ಬ್ರೆಡ್ಡು Hl 
ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವನ್ನು ಬಳಸಿ ಅಥವಾ ಬಳಸದೇ, ಕ್ಸಿ ಬ್ರೆಡ್ಡ ನ್ನು 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು ; ಇಲ್ಲಿ ಯನ್ನು ಬಳಸದ ಇರಬಹುದು; ಆದಕ್ಕೆ ಪ್ರಾರಂಭ ನೆ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವನ್ನು ಬಳಸಿದಾಗ ಯಾನ ರೀತಿಯ ಬ್ರೆಡ್ಡು ಬರುತ್ತದೆ ಎಂಬುದಕ್ಕೆ 
ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ಕೊಡಬೇಕು. ಹಿಂದಿನ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಹುಳಿಯನ್ನು ಪಡೆಯಬೇಕಾದರೆ, 
ಕ್ಕಿ ಧಾನ್ಯದ ಹಿಟ್ಟಿನ ಮತ್ತು ನೀರಿನ ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿ ಸ್ಟಾ ್ರಭಾವಿಕವಾಗಿ ಇದ್ದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ರಿಯಾಗಳನ್ನು ಅನುಸ ಯೇ ಪಡೆಯುತ್ತಿದ್ದರು. pl ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು 5 ಉದ 10 
ಘಂಟಿಗಳ "ಕಾಲದನರಿಗೆ ಹುದುಗ:ವಿಕೆಗೊಳಸಡಿಸುತ್ತಿ ಜೆ Py ಅನುತರ ಹೆಚ್ಚು 
ಒಟ್ಟಿನ್ನೂ, ನೀರನ್ನೂ ಸೇರಿಸಿ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ' ಇನ್ನೂ 5 ರಿಂದ 6 ಘಂಟಿಗಳ 
ಕಾಲದವರೆಗೂ ಮುಂದುವರಿಸುತ್ತಿದ್ದರು, ಇದನ್ನೇ ಪುನಃ ಪುನಃ ಅನೇಕ ಸಲ ನಡೆಸು 
ತ್ತಿದ್ದರು. ಈ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಉಂಟಾದ ಹೆಳಿ ಅರ್ಧಭಾಗನನ್ನು ಸ್ಪಂಜೆಗೂ ಆಥವಾ 
ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಹಿಟ್ಟಿ ಗೂ ಸೇರಿಸ್ಕಿ ಉಳಿದ ಅರ್ಧಭಾಗ ಹೆ:ಳಿಯನ್ನು ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ಹೊಸ ಹುಳಿಯನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡ. ವುದಕ್ಕೋಸ್ಯರ ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದರು. ಕೆಲವು ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ 
ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಹುಳಿಯನ್ನು ಬದಲಾಯಿ:ಸ.ಪ್ರದಕ್ಟೋಸ್ಥ್ಸರ, ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳನ್ನು 
ಸೇರಿಸುವುದಲ್ಲದೆ ಹದಗೊಳಿಸಿದ ಮಚ್ಚಿ ಗೆಬಿ.ಂದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಬಲ್ಲೆ (ರಿಯಾದ ಮಚ್ಚಿಗೆ 
ಯಿಂದಾಗಲ್ಲೀಿ ಒದಗುವ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿ ಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾ ತೆ ೀರಿಯಾವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ಪ್ರತಿ 
ದಿನಸವೂ ಕೊಸ ತರಹೆ ಹಳಿಯನ್ನು ಪಡೆಯುತ್ತಿದ್ದ ಹಿ ಆದರೆ ಈ ರೀತಿ, ಉಂಟಾಗು 

ಕ್ರಿದ್ದ ಹುಳಿಗಳು ಒಂದೇ ಸಮನಾಗಿ ಎಂದಿಗೂ ಇರುತ್ತಿರಲಿಲ್ಲ. 

ಈಗಿನ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಹುಳಿಗೋಸ್ಟರ ಬಳಸುವ ಹಿಟ್ಟಿನ ಮುದ್ದೆಗೆ, ಆಮ್ಲ ವನ್ನು 


ಉತ್ಪತ್ತಿ ತಿ ಮಾಡುವ ಬ್ಯಾ ಕ್ವೀರಿಯಾಗಳ ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸು 


24 ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಆಹಾರೆಗೆಳು ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಣ್ಣಗಳು 


ಶ್ತಾಕಿ ಮತ್ತು ಹೆ:ಡುಗುನಿಕೆ ನಡೆಯುನ ಕಾಲನನ್ನು ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿರಿಸುತ್ತಾರೆ. 
(18 ರಿಂದ 24 ಘಂ) ಮತ್ತು ಕಾವು ಸೆ ಟ್ವಗೆಯ್ಸೂರಿಸುವ ಉಷ್ಣ ತೆಯನ್ನು ಹತೋಟಿಗೆ 
ತರುತ್ತಾರೆ (ಸುಮಾರು 2500 ಮತ್ತು 77° F). ಅಕಿ ಹೆಚ್ಚಾದ ಕಾಪು ಸೆಟ್ಟಿ ಗೆಯ 
ಉಷ್ಣ ತೆಯು ಉದಾಹರಣೆಗೆ 32-35 0 (89.6 ರಿಂದ 95" ಬ್ರ ಬೇಡದ ಅನಿಲವನ್ನು 

ತಿ ಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸಹೆಕಾರಿ. ಇನಕ್ಕೆ ಕಾಲಿಫಾರು 
Mv ಮತ್ತು ಬ್ಯೂಟಿಂಕ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೇ ಉದಾಹರಣೆ ಕೆಲವು ಬ್ರೆಡ್ಡಿ ನ 
ಅಂಗಡಿಯವರು ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪ ತೆಯ ಲ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀ್‌ ಅನ್ನುದೆ ಬ್ಯಾ ಕ್ರಿ ಕ್ಟೀರಸಾವಸ್ನೆ ¢ 
ಬಳಸಲು ಅನೇಶ್ಷಿಸುತ್ತಾರೆ, "ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಲ್ಯಾಕ್ಸೊ ಬ್ಯಾ ಸಿಲಸ್‌ ನೀರನ, 
ಎಲ್‌, ಬ್ರೆನಿಸ್‌ ಮತ್ತು ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟಾಕ್‌ ಸ್ಲೇಸೆಂಟೆರಾಜ್ಕ್‌, ಇತರರು ಹೆಚ್ಚು 
ಉತ್ಪ ತೆಯ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿ ಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ "ರಿಯಾಗಳನ್ನು ಬಳಸಲು ಅಪೇಕ್ಷಿಸುತ್ತಾರೆ. 

ದಾಹರಣೆಗೆ, ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಮಾ CONF [ded ರಿಕಸ ಎಲ್ಲ, ಫರ್ಮುಂಟ್ಕಿ ಮತ್ತು ಸ್ನೆಪ್ಟೋ 
ಕಾಕಸ್‌ ಭರ್ಮೋಸ್ಛೈಲನ್‌ ಇವುಗಳಿಗೆ ಬೇಕಾಗುವಷ್ಟು ಕಾವು ಪೆಟ್ಟಿ ಗೆಯ ಉಪ ಸ್ಪತೆಯನ್ನು 
ಸರಿಪಡಿಸುತ್ತಾರೆ. ಭಿನ್ನ ಹುದುಗಿದ Nd "ರಿಯಾದೆ ಚಿಳಪಣಿಗೆಯು ಕ್ರೀಷ್ಠ ನೆಂದು 
ಭಾವಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಪ್ರಾ ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವು ಬೇಕಾದ ಟ್ಯಾಂಜಿ ಅಥವಾ ಹುಳಿ 
ರುಚಿಯನ್ನು ಕ್ಕಿ ಬ್ರೆಡ್ಡಿ ನಲ್ಲಿ ಉಟ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಮತ್ತು ಅಸಿಟಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ಈ ರುಚಿಯನ್ನು ನಡೆಯಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. 


ಮಾಲ್ಟ ಸಾನೀಯೆಗಳು 

ಬಾರ್ಲಿ ಮೊಳಕೆಗಳಿಂದ ತಯಾರಾಗುವ ನಾನೀಯಗಳ ಪೈಕಿ ಬಿಯರ್‌ ಮತ್ತು 
ಏಲ್‌ ಮುಖ್ಯವಾದುವು ಈ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಇವನ್ನೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬಳಸುವುದು ಮತ್ತು 
ಅವಗಳ ವಿಚಾರವನ್ನೇ ಇಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸಿದೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಇರ್ಲಿ ಕಾಳಿನೆ ಮೊಳಕೆ, 
"ಹಾಪ್‌? ಎಂಬ ಕಹಿ ತರಕಾರಿಯ ಚೂರುಗಳು, ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಮತ್ತು ಬಾರ್ಲಿಕಾಳಿನ 
ಜೊತೆಗೆ ಸೇರಿಸುವ ಸಹಾಯ ವಸ್ತುಗಳು ಮುಂತಾದುವನ್ನು ಬಳಿಸಿ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಬಾರ್ಲಿ ಕಾಳುಗಳನ್ನು ಮೊಳಕೆಯೊಡಿಸಿ, ಅನಂತರ ಒಣಗಿಸಿದ ಮೇಲೆ "ಮಾಲ್ಟ್‌? 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಮೊಳಕೆಗಳನ್ನು ತೆಗೆದುಬಿಡಬೇಕು, ಹಾನ್ಸ್‌ 
ಎಂಬುವುದು ಹಾಪ್‌ಸಸ್ಯದ ಒಣಗಿದ ಹೂವುಗಳು, ಮಾಲ್ಬಿನ ಜೊತೆಗೆ ಸೇರಿಸುವ 
ವಸ್ತು ಗಳಾವ್ರೆದೆಂದರೆ 'ಹಿಷ್ಟ ಅಥವಾ ಮಾಲ್ಟಿನಲ್ಲೇ ಇರುವ ಕಾರ್ಬೊಹೈಡ್ರೇಟುಗಳ 
ಜೊಕೆಗೆ ಸೇರಿಸುವ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ವಸ್ತುಗಳು; ಹಿಪ್ಪದೆ ಜೊತೆಗೆ ಸೇರಿಸುವ 
ವಸ್ತುಗಳಾವುನೆಂದಕೆ ನ್ಯ ಮತ್ತು ಧಾನ್ಯದ ವಸ್ತುಗಳು ಅಕ್ಕಿ, ಗೋಧಿ, ಬಾರ್ಲಿ, 
ಜೋಳದ ಜಾತಿಯ ಹುಲ್ಲಿನ ಕಾಳು ಸೋಯಾ ಅವರಿ, ಪೆನ್ಸ್‌ ಇಂಡೀಸ್‌ನ ಮರಗೆಣ 
ಸಾದೆ ಕೆಸ್ಸಾವಾ ಮತ್ತು ಆಲೂಗಡ್ಡೆ ಇತ್ಯಾದಿ, ಇವುಗಳ ಜೊಕೆಗೆ ಧಾನ್ಯನನ್ನೂ; ಅಕ್ಕಿ 
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ಯನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚುಗಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಸ್ಯಾಕರೀನಿನೆ ಜೊತಿಗೆ ಸೇರಿಸುವ ಪೆಸ್ತುಗಳಾವುವೆಂದರೆ, 
ಸಕ್ಕರೆಗಳು ಮತ್ತು ಪಾಕಗಳು. 


ಬಿಯೆರ್‌ ಸಾರಾಯಿಯೆನ್ನು ಶೆಯಾರಿಸುವ ನಿಧಾನ : 

ಸಾರಾಯಿಗಳ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನಕ್ಕೆ ಬಿಯ.ರಿನೆ ಪಾನೀಯವನ್ನು ಉದಾ 
ಹರಣಿಗಾಗಿ ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಈ ಕೆಳಗೆ ವಿವರಿಸಿಜಿ, 

ಮಾಲ್ಟನ್ಹು ಸೇರಿಸುವಿಕೆ, ಮಾಲಿನ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬಾರ್ಲಿಕಾಳುಗಳನ್ನು 
50 ರಿಂದೆ 60°F (10 ರಿಂದ 15.6'0) ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಬೇಕು 
ಮತ್ತು 60 ರಿಂದ 70°F (15.6 ರಿಂದ 21-1°C) ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ 5ರಿಂದ7 ದಿನಸಗಳ 
ಕಾಲದನರೆಗೊ ಇವುಗಳನ್ನು ಮೊಳಕೆಯೊಡಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು ಶೇಕಡಾ 5ರಷ್ಟು ತೇವವು 
ನಿಳುನವಕಿಗೊ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಅನೇಕ ಭಾಗ ಮೊಳೆಕೆಗಳನ್ನು ತೆಗೆದನಂತರ ಉಳಿಯು 
ವುದು ಮಾಲು ಆಮ್ಕೆಲ್ರೇಸಖ್‌ಗಳಿಗೂ, ಪ್ರೋಟೀನೇಸರ್ನಗೆಳಿಗೂ ಆಧಾರವಾದೆ 
ಮಾಲ್ಬನ್ನು ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಪುಡಿ ಮಾಡಬೇಕು. 

ವ್ಯಾಸ್‌ ಮೂಡುವಿಕೆ; ಮ್ಯಾಷ್‌ ಮಾಡುವಿಕೆಯ ಮುಖ್ಯಉಪ್ಸೀಶನೇನೆಂದರೆ 
ಮಾಲ್ಟಿನಲ್ಲಿತುವ ಮತ್ತು ಅದತ ಜೊತೆಗೆ ಸೇರಿಸುವ ನಕ್ತುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಮುಖ್ಯಾಂಶ 
ಗಳನ್ನು ಸಾಧ್ಯವಾದಷ್ಟು ದ್ರವ್ಯವಸ್ತು ಗಳಾಗಿ ಮಾಡುವುದು ಹಾಗೂ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ 
ಹಿನ್ವಗಳೆ ಹಾಗೂ ಇತರ ಪಾಲಿಸ್ಯಾಕರೈಡುಗಳ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳ . ಮತ್ತು ಅವುಗಳ 
ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣದ ವತ್ತುಗಳ ಜಲನಿಶ್ಲೇಷಣವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವುದು. ಮೊದಲು 
ಅರೆದ ಮಾಲ್ವನ್ನು ನೀರಿನ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ 38 ರಿಂದೆ 50°€ (100-4 ರಿಂದ 
122°F) ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಮಿಶ್ರಮಾಡುವುದಂಂದೆ ಮಾಲ್ಟಿ ನ ಪ್ರಧಾನ ಮ್ಯಾಷ್‌ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಯಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ಬೇಯಿಸಿದ ಮಾಲ್ವಿನ ಜೊತೆಗೆ ಸೇರಿಸುವ ಗಂಜೆಯಂತಿ 
ರುನೆ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಹಾಕುತ್ತಾರೆ. ಇವು ಕುದಿಸಿದ ಮೇಕೆ ಅಥವಾ ನೀರಿನೆ ಹೆಜಿಯ 
ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಚೇಯ:ಗಿದೆ ಮೇಲೆ ಸುಮಾರು 100'0 (212 ೯) ಉಷ್ಣ ತೆಯನ್ನು ಸಡೆ 
ಯುತ್ತವೆ, ಇದರಿಂದ ಉಳಿಯುವ ಧಾನ್ಯದ ಮಾಲ್ಟಿನ ಮ್ಯಾಷ್‌ ಮಿಶ್ರಣದ ಉಷ್ಣ ತೆ 
65 ರಿಂದ 70"0 (149 ರಿಂದ 158°F)ಗೆ ಇಳಿಯುತ್ತೆ. ಇಷ್ಟು ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ 
ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಪಿಷ್ಟೆದಿಂದೆ ಸಕ್ಳರೆಯೂ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಸ್ಕಾಕರಿ 
ಭಿಕೇಷನ್‌ ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ, ಈಗ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಸುಮಾರು 75°C (167%) 
ಸ್ನ ಕೆಗೆ ಏರಿಸಬೇಕು, ಇದರಿಂದ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆ ಕಡಮೆ 
ಯಾಗುತ್ತದೆ. ನಿರ್ದ್ರವ್ಯ ವಸ್ತುಗಳೆಲ್ಲ ಪಾಕ್ರಿಯ ತಳಭಾಗಕ್ಕೆ ಒತ್ತರಿಸುತ್ತವೆ. 
ಇವೆಲ್ಲ ಶೋಧಕವಾಗಿ ವರ್ತಿಸಿ ಇವುಗಳ ಮೂಲಕ ಹರಿಯುವ "ವರ್ಟ್‌' ಎಂಬ ದ್ರವವು 
ಶುದ್ಧವಾಗಿರುತ್ತದೆ, ಈ ಶೋಧನೆಗೆ ವಿಶೇಷವಾದ *ಲೌಟರ್‌ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಬಳಸೆ 
ಜೇಕು. ಶೋಧನೆಯಾಗುತ್ತಿದ್ದಾಗ ಶೋಧಿಸುವ ವಸ್ತುವನ್ನು ಜಾಲಾಡಿಸಿ ಬಂದ 
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ನೀರನ್ನು ವರ್ಟಿಗೆ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದಾದ ಮೇಲೆ ವರ್ಟಿಗೆ ಹಾಪ್‌ನ ಚೂರುಗಳನ್ನು 
ಸೇರಿಸಿ ಇದರಿಂದ ಕೊನೆಗೆ ಹುದುಗುವಿಕೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಸರಿಯಾದ ವರ್ಟಿನ್ನು ತಯಾರಿಸು 
ತ್ತಾರೆ. 

ವರನ್ನು ಕೂಖ್‌ಗಳ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಕುದಿಸುನಿಕೆ; ವರ್ಟನ್ನೂ ಹಾಪ್‌ 
ಚೂರುಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ದ್ರವನನ್ನು ಸುವೂರು 2.5ಘಂಟಿಗಳ ಕಾಲದೆ 
ವರಿಗೂ ಕುದಿಸಬೇಕು ಅನಂತರ ಇದೆನ್ನು ಹಾಪ್‌ ಉಳಿಸುವ ವಸ್ತುವಿನ 
ಮೂಲಕ ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ಈ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಹಾಪ್‌ ಉಳಿಸುವ ಘನವಸ್ತುಗಳನ್ನೂ 
"ಮತ್ತು ಒತ್ತರಿಸಿದ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನು ತೆಗೆದುಬಿಡುತ್ತಾರೆ. ಒತ್ತರನನ್ನು ಹೆಚ್ಚು 
ಪಾಲು ಪ್ರವ್ಯವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯುವ ಉದ್ದೇಶದಿಂದ ಬಿಸಿನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆಯುತ್ತಾರೆ 
ಮತ್ತು ಹಿಂದಿದ್ದ ಶೋಧಕದ್ರವಕ್ಕೆ ತೊಳೆದ ನೀರನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ ಹೀಗೆ ಬರುವೆ 
ಮ್ಯಾಷನ್ನಾಗಲೀ, ವರ್ಟನ್ನಾಗಲೀ ಹುದುಗುವಿಕೆಗೆ ಉಸಯೋಗಿಸೆಬಹೊದು. 

ವರ್ಟ್‌ದ್ರವವನ್ನು "ಹಾಪ್‌' ಚೂರುಗಳ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸುವುದೆಕ್ಕೆ | 
ಅನೇಕ ಉದ್ದೇಶಗಳಿವೆ : (1) ಇದನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸುವೆದು (2) ಪೂರ್ಣವಾಗಿ 
ಅದನ್ನು ನೀರಸಗೊಳಿಸುವುದು (3) ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ ಚಟುನಟಕೆಯನ್ನು 
ನಿಲ್ಲಿಸುವುದು (4) ಹಾಪ್‌ಗಳಿಂದೆ ದ್ರೆವ್ಯವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಹೀರುವುದು (5) ಪ್ರೋಟೀನು 
ಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ಇತರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಹೆಪ್ಪುಗಟ್ಟಿ ಸುವುದು. (6) ಸಕ್ಕರೆಯನೂ 
ಸ್ವಲ್ಪಭಾಗ ಕ್ಯಾರನೆ.ಲ್ಲಾಗಿ ಪರಿವರ್ತಿಸುವುದು. (7) ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು 
ಸೇರಿಸುವುದು (ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಆಲ್ಬು-ರೆಸಿನ್ನುಗಳು ಮತ್ತು ಹ್ಯೊಮ್ಯುಟೋನ್‌ ಹಾಗೂ 
ಆಡ್‌ ಹ್ಯೊ ಲೋನ್‌). ಇವುಗಳನ್ನು ವರ್ಟ್‌ ಜೊತೆಗೂ, ಬಿಯರ್‌ ಜೊತೆಗೂ ಸೇರಿ 
ಸುವುದು. ಈ ಅಂಟು ಸೆದಾರ್ಥಗಿಳೆಲ್ಲವೂ ಗ್ರಾರ್ಮಧನಾತ್ಮಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ 
ವಿರೋಧವಾಗಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ, ಹಾರಗಳಿಂದ ತೆಗೆಯ ಬಹ. ದಾದ ವಸ್ತುಗಳಾದ ಕಹಿ 
ಆಮ್ಲಗಳು ಮತ್ತು ಅಂಟು ಸದಾರ್ಥಗಳು ರುಚಿಯನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವುದರಲ್ಲೂ, 
ಸ್ಥಿರತೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡ. ವ್ರದರಬ್ಲೂ ಮತ್ತು ಬಿಯರಿನ ಹೆಸರನ್ನು ಉಳಿಸಿಕೊಂಡು ಬರು 
ವುದರಲ್ಲೂ ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಅದರಲ್ಲಿರುವ ವಾಸನೆ ಎಣ್ಣೆಗಳೂ ಸ್ವಲ್ಪರ.ಚಿ 
ಯನ್ನು ನೀಡುತ್ತವೆ. ಬಿಯರ್‌ ಮೆಂಕಾಗುವುದೆಕ್ಕೂ ಅದರ ರ.ಚಿಕಡುವುದಕ್ಕೂ ಸಹೆ 
ಕಾರಿಯಾದ್ಮ ಹಾಪ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಟ್ಯಾನಿನ್‌ಗಳನ್ನು ಸಾಧ್ಯವಾದಷ್ಟು ಮಟ್ಟಿಗೆ ತೆಗೆದು 
ಬಿಡುತ್ತಾರೆ. 

ಹ.ಡುಗುನಿಕೆ ; ತಳದೆಲ್ಲಿ ಹೆ:ದುಗುವಿಕೆಯುಂಟುಮಾಡುವೆ ಒಂದು ವಿಶೇಷ 
ತರಹೆ ಬಿಯರಿನ ಈಶ್ವದ ಸ್ಕಾಕರೋನೈಸಿಸ್‌ ಕಾರ್ಲ್‌. ಬರ್ಜೆನಿಸಿಸ್‌ ತಳಿ 
ಯನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿದ ವರ್ಟ್‌ನ ಇನಾಶ್ಯುಲೇಸನ್‌ ಅಥವಾ ಹಿಚೆಂಗ್ಗನಲ್ಲಿ ಬಳಸು 
ತ್ತಾರೆ. ನಿಚಿಂಗ್‌ಗೆ ಬೇಕಾದ ಈಸ್ಟನ್ನು ಹಿಂದಿನ ಹೆದುಗುನಿಕೆಯಿಂದ ಒದಗಿಸು 
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ಶ್ತಾರೆ. ಪ್ರತಿ ಬ್ಯಾರಲಿನಷ್ಟು ಬಿಯರಿಗೂ ಒಂದು ಪೌಂಡಿನಷ್ಟು ಇನಾಕ್ಯುಲೇಷಕ್ನಿಗೆ 
ಉನಯೋಗಿಸುವ ಸ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸ.ಶ್ತಾ ಕೆ. ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ತಯಾರಿ 
ಸುವ ಬೇರೆ ಬೇಕೆ ಸ್ಥಳಗಳಲ್ಲಿ ವರ್ಟ್‌ನೆ ಉತ್ತತೆಯು ಬೇಕೆಯಾಗಿರುತ್ತದೆ, ಆದರೆ 
- ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇದು ಕಡಮೆಯೆೇ ಇರುತ್ತದೆ, 38ರಿಂದ 57°F (3.3 ರಿಂದ 14°C) 
ಅನಧಿಯ ನ್ಲರ.ತ್ತಡಿ. ಕೆಲವು ಪಾನೀಯವನ್ನು ತಯಾರಿಸುವವರು. 38ರಿದ408 
(3.3-9ದೆ4,4*0) ಉಷ್ಣ ತೆಯ ನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಇತರರು ಕಡಮೆ ಉಷ್ನ ತೆಯನ್ನು 
ಮೊದಲು ಬಳಸಿಕೊಂಡು, ಅನಂತರ ಅದನ್ನು ಏರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಹುದುಗ. ನಿಕೆಯು $ರಿಂದ 
14 ದಿವಸಗಳ ಒಳಗೆ ಪೂರ್ಣವಾಗುವುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 8 ರಿಂದ 10 ದಿವಸಗಳ 
ಒಳಗಡೆಯಲ್ಲಿಯೆೇ ವ.ಗಿಯುತ್ತದೆ. 

ಹುದುಗುವಿಕೆಯು ನಡೆಯುತ್ತಿದ್ದಾಗ ಈಸ್ಟ ವರ್ಟನಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕ ರಿಯನು 
ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಮತ್ತು ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲೆ ಗಳಾಗಿ ಪರಿನರ್ತಿಸುತ್ತೆದೆ. ಇವುಗಳೆ 
ಜೊತಿಗೆ ಸ್ತ ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಗ್ಲಿಸರಾಲ್‌ ಮತ್ತು ಅಸಿಟ್ಟಿಕ" ಆಮ್ಲಗಳೂ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಯಣಗುತ್ತವೆ. ಪ್ರೋಹೀನ: ಗಳು” ಮತ್ತು ಮೇದಸ್ಸಿನ ಉತ್ಪನ್ನ ಸ್ಸ ವಸುಗಳೂ ಸ್ವಲ್ಪ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚ ಇಂಗಾಲದ ಪರಮಾಣ: ಗಳುಳ್ಳ ಆಶ್ಮೋಹಾರ್‌ಗಳನ್ನೂ ಅಮ್ಮ 
ಗಳನ್ನೂ ಉತ್ಪತ್ತಿ “ಮಾಡುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಸಾವಯವ ಅಮ್ಮಗಳು ಹಾಗೂ ಅಲ್ಲೋ 
ಹಾಲುಗಳು ರಾಸಾೆ.ನಿಕ ಕ್ರಿಯೆ:ಹೊಂದಿ ಆರೋಮ್ಯಾಟಕ್‌' ಎಸ್ಸರುಗಳನ್ನು ಕೊಡು 
ತ್ಮವೆ. ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ವು ಹೆಚ್ಚುತ್ತಿರುವ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ರಿಯಾದಂಕೆಯೂ, 
ನೊರೆಯ ಉತ್ಪತ್ತಿಯೂ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಕೊನೆಗೆ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಮುಗಿದ ನಂತರ 
ಸ್ವಲ್ಪವೂ ನೊರೆಯುರುವುದಿಲ್ಲ. ಮುಂಜಿ ತಳದಲ್ಲಿ ಹುಡ:ಗುವಿಕೆಯನ್ನುಟು ಮಾಡುವ 
ಈಸ್ಟ್‌ ಸಿಡಿಯತ್ತದೆ ; ಅಂದಕ್ಕೆ ಇದು ಹೆಪ್ಪುಗಟ್ಟಿ ಕಳಗೆ ಒತ್ತ ರಿಸುತ್ತದೆ. ಹುದುಗು 
ವಿಕೆ ನಡೆಯುತ್ತಿ ದ್ಹಾಗಲೂ ಮತ್ತು ಬಿಯರ್‌ ಪಾಧೀಯವಾಗುತ್ತಿ. ರುವಾಗಲೂ ಬ್ಯಾಸ್ಟೆೇ 
ರಿಯಾದೆ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ಯಾರೂ ಅನೇಕ್ಷಸ:ವುದಿಲ್ಲ, 

ಹದಗೊಳಿಸುನಿಕೆ ಅಥನಾ ವರ್ಧಿಸುವಿಕೆ : ಹದಕ್ಕೆ ಬರದ ಅಥವಾ ಹಸುರಾದ 

ಬಿಯ ಸನ್ನು ದಾಸ್ತಾನುಮಾಡಿ ಆಥನಾ 32°೯(0' €) ನಲ್ಲಿ ಕಡಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕ 

ವಾರದಿಂದ. ಅನೇಕ ತಿಂಗಳುಗಳವರೆಗೂ *ಲ್ಯಾಗರಿ ಮಾಡುತ್ತಾ ಕೆ. ಈ ಕಾಲದಲ್ಲಿ 
ಪ್ರೋಟೀನು, ಈಸ್ಟ್‌, ಅಂಟು ಮತ್ತು ಬೇಡದ ವಸ್ತುಗಳೆಲ್ಲವೂ ಒತ್ತರಿಸುತ್ತ ನೆ 
ಹಾಗೂ ಬಿಯರ್‌ ಪಾನೀಯವು ಶುದ್ಧ ವಾಗಿ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ರುಚಿ, ವಾಸನೆಗಳೆರ 
ಚನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚಿಸುವ ಎಸ್ಟ ರುಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ಸಂಯಎಕ್ರಗಳೂ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತವೆ. 
ಇಡೀ “ಾಫೀಯವು ಒಂಟುಸ್ಥ ಸ್ವಭಾವವನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಂಡು ಮೃ ದ.ವಾಗುತ್ತದೆ, 

೯ರಿಸ್ಯರಿಸುವಿಕೆ; ನಧಿ-ಸಿದ ನಂತರ «ಲ್ಯಾಗಂ್‌? ಬಸ್ಸು ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ 


ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳಪಡಸುತ್ತಾರೆ. ಹುದುಗ.ವಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಶೇಖರಿಸಿದ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ನನ್ನು 
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ಆದೆರ ಪ್ರಮಾಣ"ಶೇಕಡಾ 0,45 ರಿಂದ 0.52 ಆಗುವವರೆಗೂ ಹಾಯಿಸುತ್ತಾಕೆ. 

ಬಿಯರನ್ನು ಅನಂತರ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ, ಶೋಧಿಸಿ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಪಿಪಾಯೀಗಳ' 

ಲ್ಲಾ ಗಲೀ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಾ ಗಲೀ ತುಂಬಬಹುದು, ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವ ಬಿಯರನ್ನಾ ಗಲೀ 

ಆಥನಾ ಸಣ್ಣ ಸೀಸೆಗಳನ್ನಾಃ ಗಲಿ ಸಂಕ್ಷೇಪವಾಗಿ 60 ರಿಂದ 61°C (140 ರಿಂದೆ, 
14.1°F) "ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸುತ್ತಾರೆ ಅಥವಾ 

ಈನ್ಸುಗಳನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ 'ತೆಗೆಯುವುದಕ್ಟೋಸ್ಯ ರೈ ಪೊರೆಗಳ ಮೂಲಕವಾಗಲೀ 

ಆಥವಾ ಇತರ ವಸ್ತುಗಳ ಮೂಲಕವಾಗಲೀ ಶೋಧಧಿಸುತ್ತಾರೆ, 


ನಿಂಂತೆರವಾಗಿ ನಡೆಸುವ ವಿಧಾನ: ಬಾರ್ಲಿ ಕಾಳುಗಳು ಮೊಳಕೆಯೊಡೆಯುವ 
ಕಾಲವನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುನೆ ನಿರಂತರೆ ಬಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಕಾಳುಗಳು ಇಂಗಾಲಾಮ 
ಸೇರಿದೆ ನೀರಿನ ಸಣ್ಣ ಹನಿಗಳ ಚುರ.ಕೆಯ ಪ್ರೆಯೋಗಕ್ಕೊಳಗಾಗುತ್ತವೆ. ಜಾಠ್ಲಿ ಕಾಳು 
ಗಳನ್ನು ಒದ್ದೆ ಮಾಡಿ ತೊಳೆದೆ ನಂತರನೇ ಈ ರೀತಿಯ ಚುರುಕಿಯ ಪ್ರಯೋಗನನ್ನು 
ನಡೆಸುವುದು ಥಿರಂತರವಾಗಿ ಪಾನೀಯವನ್ನು ತಯಾರಿಸಬೇಕಾ ದಕ್ಕೆ ಒಂದೇ ಸಮ 
ಮ್ಯಾಷ್‌ ಮಾಡುವುದರ ಜೊತೆಗೆ, ವರ್ಟಿನ್ನೂ ಕುದಿಸಿ, ಹುಡುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ನಡೆಸ 
ಬೇಕು. ಬಿಯರನ್ನು ವರ್ಧಿಸುವುದಕ್ಕಿಂತ ಮುಂಚೆ ಕುದಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವವಿಜ್ಞಾನ; ಪಾನೀಯವನ್ನು ತೆಯಾರಿಸುನ ನಿಧಾನ 
ದಲ್ಲಿ ಯಾವ ಕ್ರಮಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೋ ಆ ಕ್ರಮಗಳು, ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ 
ಜೀವಿಗಳು ಉಳಿಯುವುದರ ಮೇಲೂ ಅಥವಾ ಅವುಗಳ ಬೆಳನಣಿಗೆಯ ಮೇಲೂ, 
ಪರಣಾಮನನ್ನು, ಟುಮಾಡುತ್ತವೆ, ಮಾಲಿ ಪಿನ ಮ್ಯಾಷದಲ್ಲಾ ಗಲೀ ಅಥವಾ ಧಾನ್ಯದೆ 
ವಕಾಲಿ ನೆ ಮ್ಯಾನದೆಲ್ಲಾ ಗಲೀ, ಮಾಲ್ಟ ನ್ನು ಸೇರಿಸುವಾಗ, ಉಂಟಾಗುವ ಸೂಕ್ಷ ಒಜೇವಿಗಳ 
ಭೆಳನಚಿಗೆಯ ವಿಚಾರ ನಮಗೇನೂ 9. ಆದರೆ ಬೆಳನಣಿಗೆಯ ಮೊದ ಎರಡು 
ರಲ್ಲೂ ಉಂಟಾಗಬೇಕು. ವರ್ಟಿನ್ನೂ, ಹಾಪ್‌ 'ಚೂರುಗಳನ್ನೂ 25 ಘಂಟಿಗಳ ಕಾಲ 
ಕೆ:ದಿಸುವುದರಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖವು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಿ ಅದರಿಂದ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಆಥವಾ 
ಕಾ ಇ ಸ್ಟ್ರಿಡಿಯೆಮು್‌ ಜಾತಿಯ್ಯ ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖ ಸಹನೆಯನ್ನು ಸಡೆದಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೇರಿಯಾಗಳೆ 
ವಿನಹ ಉಳಿದ ಬ್ಲಾ ಕ್ಟೀರಿಯಸಾದ ಜೀವಕಣಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ನಾಶಗೊಳಿಸುತ್ತದೆ. ಶಾಖದ 
ಮತ್ತು ಹಾರ್ಪರ್‌ ವ ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕ ವಸ್ತುಗಳ pe ನರ್ತನೆಯಿಂದೆ, ಇವುಗಳಲ್ಲಿ 
ಹೆಚ್ಚ ಭಾಗ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸಿ, ಉಳಿಯುವ ಕೆಲವು ಕ್ರಿಮಿಗಳಿಗೆ ಪ್ರತಿ 
ಬಂಧಕವಾಗುತ್ತದೆ, (ಚಿತ್ರ 247-1೩), "ಸಿಚಿಂಗ್‌' ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಈಸ್‌ 
ಶುದ್ಧ ಸಾಕಣೆಯಾಗಿರಬೇಕು (ಆದರೆ ಇದು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇರುವುದಿಲ್ಲ), ಆದ್ದರಿಂದ 
ಈಸ್ಟ್‌ ನಲ್ಲಿ ಯಾವುದೇ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳೂ ಸೇರಿರಬಾರದು, ಆಮ್ಲೀಯ 71 ಪಡಿ 
ದರೆ್ರದರಿಂಡಲೂ, ಅದರಲ್ಲಿ ನಿವ ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕ ವಸ್ತುಗಳ ಜಿಸೆಯಿಂದಲ್ಕೂ « «ವರ್ಟ್‌` 
ದ್ರವವು ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಷ ವ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಅಷ್ಟು ಹಿತಕರವಾಗಿಲ್ಲ. ಇವಲ್ಲದೆ, ಹುದುಗುವಿಕೆ 
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ನಡೆಯುವಾಗಲೂ ಮತ್ತು ವರ್ಥಿಸುವಾಗಲೂ, ಇದರ ಉಷ್ಣತೆ ಕಡಮೆ ಇರುತ್ತದೆ 
ಮತ್ತು ಇದರಲ್ಲಿ ಅವಾಯುಜೀವಿ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳೇ ಇರುವುವು. ಇಲ್ಲಿ ಉತ್ಪ ಕ್ರಿಯಾಗುವ 
ಆಲ್ಕೋಹಾಲು ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಪ್ರತಿಬಂಧಕವಸ್ತು. 

ಕಡಮೆ p॥ ಇರುವುದರಿಂದಲೂ, ಇದರಲ್ಲಿ ಇಂಗಾಲಾನ್ನು ಎ ಅಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ 
ಮತ್ತು "ಹಾಪ್‌'ಗಳ ಸಾರ. ಈ ರೂಪಗಳಲ್ಲಿ ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರು 
ಪುದರಿಂದಲೂ ಮತ್ತು ಇದನ್ನು ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವುದ 
ರಿಂದಲೂ, ಬಿಯರ್‌ ಸೂಕ್ಷ ಹೇವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಪ್ರತಿಬಂಧಕವಾಗಿರಬೇಕು ಇದರ 
ಸಂಸ್ಕರಣ ಮತ್ತು ದಾಸ್ತಾನುಗಳ ಉದ್ದಕ್ಕೂ, ಅವಾಯುಜೀವಿ ನಿಯಮಗಳೇ ಇರುತ್ತವೆ 
ಮತ್ತು ಮಾರಾಟಿಕ್ಕಿರಿಸುವ ಬಿಯರಿನ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ ಶೋಧಿಸಲ್ಪಟ್ಟಿ ದೆ ಅಥವಾ ಪಾಶ್ಚರೀ 
ಕರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಿದೆ. 

ಇಷ್ಟು ಕಾರಣಗಳಿಂದ ಬಿಯರಿನಲ್ಲಿ ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳು ಇರಕೂಡದು. 
ಆದರೂ ಇದು ಭೌತ ಮತ್ತು ರಾಸಾಯ_ಧಿಕೆ ಮೂಲಗಳಿಂದ ನ್ಯೂನತೆಗಳನ್ನು ಸಂಪಾದಿ 
ಸುವುದರ ಜೊತಿಗೆ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ದೆಸೆಯಿಂದ ಕಾಯಿಲೆಗಳಿಗೊಳಗಾಗುತ್ತಡೆ. 
ಕುದಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ಉಪ್ಪ ತೆಗಿಂತ ಕಡಮೆ ಇರುವ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿರಿಸಿದೆ ಬಿಯರಿ 
ನಲ್ಲಿರುವ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳೆಲ್ಲವೂ ಆ ಉಷ್ಮತೆಗಳಲ್ಲಿ ಕೊಲ್ಲಲ್ಪಡುವುದರಿಂದ, ಅವು 
ಹಾಪ್‌ಗಳ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ವರ್ಟನ್ನು ಕುದಿಸಿದ ನಂತರವೇ ಸೇರಿರಬಹುದು. 


ಬಿಯರಿನ ದೋಷಗಳು ಮತ್ತು “ಕಾಯಿಲೆಗಳು” 

`` ಹಿಂಜಿ ತಿಳಿಸಿದ ಪ್ರಕಾರ ಇಲ್ಲಿ ದೋಷಗಳೆಂದರೆ, ಹಿತಕರವಿಲ್ಲದ ಕೆಲವು ಲಕ್ಷಣ 
ಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿರುವುದು ಎಂದು ಆರ್ಥ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯವಾಗಿರ 
ಬಾರದು. ಉಪಾಹರಣೆಗೆ (1) ಸ್ಥಿರವಿಲ್ಲದೆ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳು, ಪ್ರೋಟೀನು ಟ್ಯಾನಿನ್‌ 
ಸಂಕೀರ್ಣಗಳು ಪಿಷ್ಟೆ ಮತ್ತು ಅಂಟು ಪದಾರ್ಥಗಳು ಇವುಗಳಿಂದ ಬಿಯರು ಮಂಕಾ 
ಗುವುದು. (2) ಲೋಹಗಳ ಸಂಪರ್ಕದಲ್ಲಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಸರಿಯಾದ ಅಂಗವಸ್ತು 
ಗಳಿಲ್ಲದಿದ್ದಾಗಲೂ ಬಿಯರು ದುರ್ವಾಸಫೆಯನ್ನು ಹೊಂದುವುದು. (3) ಭೌತ 
ಲಕ್ಷಣಗಳು ಸರಿಯಾಗಿಲ್ಲದಿರುವುದು. ಈ ಚರ್ಚೆಯನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಉಂಟು 
ಮಾಡುವ ತೊಂದರೆಗಳಿಗೆ ಮಾತ್ರ ಮೀಸಲಾಗಿಸಿರುವುದೆಂಂದ ಇವುಗಳನ್ನು ಜಿಯರಿನ 
ಸೋಂಕುಗಳು ಅಥವಾ ಬಿಯರಿನ ಕಾಯಿಲೆಗಳು ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಬಿಯರನು 
ತಯಾಂಸುವ ಸ್ಥಳದಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಮ್ಯಾಷ್‌ ಮಿಶ್ರಣವು ಶ್ಲಾಸ್ಟ್ರೀಡಿಯಮ್‌ 
ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಬ್ಯೂಟೇರಿಕ್‌ ಆನ್ಲುದ ಹೆದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಹೊಂದಬಹುದು ಅಥವಾ 
ಮ್ಯಾಷನ್ನು ದೀರ್ಫಕಾಲ ಈ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗನ:ಗುಣವಾದ ಉಪ್ಪ ತೆಗಳಲ್ಲಿರಿಸಿದರೆ, 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ಗಳಿಂದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನೂ ಹೊಂದಬಹುದು. ಈ 
ರೀತಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ದುರ್ವಾಸನೆ ಬಿಯರಿಗೆಲ್ಲ ಹರಡದಿಹುದು.ಹಿಂದಿನ ಹುದುಗುವಿಕೆ 
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ಯಿಂದ ಒದಗುವ ಸಿಚೆಂಗ್‌ ಉಂಟುಮಾಡುವ "ಈಸ್ಟ್‌' , ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮತ್ತು 
ಕ್ರೂರವಾದ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳಿಂದ ಕಲುಹಿತವಾಗಿಸುತ್ತದೆ. ಹಾಗೂ ಇದು ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಮೂಲ ಎಂಬ.ದನ್ನು ಅಧ್ಯಾಯ 23 ರಫ್ಷಿ ತಿಳಿಸಿವೆ (ಚಿತ್ರ 24-1; 2). 
ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀನಿಯಾಗಳು ಬಿಯರಿನಲ್ಲಿ ಜೆಳೆದಾಗ ಅದನ್ನು ಮಂಕಾಗು 
ವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತವೆ ಹಾಗೂ ಹುದುಗುವಿಕೆಯಿ:ಂದ ಹರಡುವ ಬಿಯರಿನ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳೂ 
ಸಹ ಬಿಯರು ಮಂಕಾಗುವುದಕ್ಕಿ ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು. ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕ್ರೂರವಾದ 
ಈಸ್ಟ್‌ಗಳೂ ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಸ್ಮಾಕರೋಮ್ಮೈಸಿಸ್‌ ಪಾಸ್ಟೋರಿಯೀನರ್ಸ್‌ (ಚಿ. 
24--10) ಸಹೆ ಬಿಯರನ್ನು ಮಂಕಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಬಹುದೆ, ಗಾಳಿ ಇಲ್ಲಜಿ ಇರಿಸು 
ವ್ರೆದರಿಂದಲೂ "ವರೀ? ದ್ರವದಲ್ಲಿರುವ ಕಿಚ್ಚು ಭಾಗ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಹ.ದುಗುವಿಕೆ 
ಯಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಿ, ಅದರಿಂದ ಶ.ಪೃವಾದ ಬಿಯರ್‌, ಪಾಫೀಯವನ್ನು ತಯಾರಿಸು 
ವುದೆ. ಬಿಸುರಿನ ಈಸಕ್ಟಿಗಳ ಶುದ್ಧವಾದ ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದು, ಯಂತ್ರೋ 
ಪಕರಣದ ನೈರ್ಮಲ್ಯವನ್ನು ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧಿಕರಣದಿಂದ ಸರಿಯಾಗಿ ಕಾಪಾಡ:ವ್ರದು 
ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ನಡೆಸುವುದರಿಂದ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು ಆಥವಾ 
ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಇಲ್ಲದಂತೆಯೇೇ ಮಾಡಬಹುದು. ಈಸ್ಟ್‌ಗಳೂ ಸಹ ದುರ್ವಾಸನೆ 
ಗಳಿಗೂ, ಕೆಟ್ಟೆ ರ.ಚಿಗೂ ಕಾರಣ, ಉದಾಹೆರಣೆ, ಎಸ್‌. ಪಾಸ್ಟೋರಿಯೀನಸ್‌ ದಿಂದ 
ಕಹಿ ರುಚೆ-ಉಂಟಾಗಬಹುದು, ಮತ್ತು ಹ್ಯಾನೆನ್ಸೂಲಾ ಅನೋಸುಲದಿಂದೆ ವಿಸ್ಟರಿನ ರುಚಿ 
ಯುಂಟಬಾಗಬಹುದು. ಅನೇಕ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು ಹೆಣ್ಣಿನ ವಾಸನೆಗಳನ್ನು ನೀಡಬಲ್ಲವು 
ಮತ್ತು ಕೆಲವು ಬಿಯರಿನಲ್ಲಿರುವ ಹಾಖ್‌ಗಳ ಸೂರದಿಂದ ಹೈಡ್ರೋಜನ್‌ ಸಸ್ಸ್ರೈಡಿನ 
ವಾಸನೆಯನ್ನೂ ನೀಡಬಹುದು. ಬಿಯರಿನಲ್ಲಿರುವ ಡಿಕ್‌ಸ್ಟ್ರಿನ್ನು ಗಳನ್ನು ಬಳಸಿಕೊಳ್ಳ ಬಹು 
ದಾದಂತಹ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳೇ (ಉದಾಹನಣೆಗ ಸ್ಥಾಕರೋನೈ] ಸಿಸ್‌ ಡಯಾಸ್ಟುಟೀಸ”) ಚೆನ್ನಾಗಿ 
ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳೆನಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತನೆ. ` ೯ 

ಬಿಯರಿನಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗ.ವ ಕಾಯಿ:ಲೆಗಳಾಗಲೀ, ಜೋಷಗಳಾಗಲೀ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಕೆಳ ` 
ಕಂಡ ಪ್ರಧಾನ ಜಾತಿಯ ಜೇವಿಗಳಿಂದಲೇ ನಡೆಯುವುದು, ಪೆಡಿಯೋಕಾಕೆಸ್‌ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋ 
ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌, ಆಕ್ರೋನೋಬ್ಯ್ಯಾಸ್ಟರ್‌, ಪ್ಲಾವೋಬ್ಯಾಸ್ಟೀರಿಯ ಎರ್‌ ಮೆತ್ತು ಅಸಿಟೋಬ್ಕಾಕ್ಸ ರ್‌ 

ಬಿಯರಿನಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಹುಳಿ ಹೊಂದುವಿಕೆ, ಮಂಕಾಗುವುದು ಮತ್ತು ನೂಲಿ 
ಸಂತಾಗುವುದು ಮುಂತಾದೆ ನಿರ್ನಿಷ್ಟ "ಲಕ್ಷ ಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ «ಸಾರ್ಹಿನಾ ಕಾಖಿ.ಟೆ' 
ಯು ಸೆಡಿಯೋಕಾಕರ್ಸ ಸೆಕಿಬೀಣಿಯೇ ಜೀವಿಯಿಂದಲೇ ಉಂಬಾಗುವುದು (ಚಿತ್ರ. 24-1) 
ಈಕಾಕ್ಸೆ ಎಂಬ ಗುಂಪಿನ ಜಿ"ವಿಯು ನಾಲ್ಯರಂತೆ ಸೇರುವುದರಿಂದ ಅಥವಾ ನಾಲ್ಕು 
ಜೀವಿಗಳು ಸೇರಿರುವ ಗುಂಪಾ?: ಪರಿವರ್ತಿಸುವುದರಿಂದ, ಇವುಗಳನ್ನು ಮೊದಲು ಸಾರ್ಸಿನೆ 
ಎಂದು ಭಾವಿಸಿದರು. 
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ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಕ್ಸೆಗಳು ಬಿಯರಿನಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯಬಹುದು. ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ಯಾಸ್ಟ್ರೋ 
ರಿಯೇನಸ್‌ ಎಂಬುದು (ಚಿತ್ರ. 24.1, ೫) ಹುಳಿಯನ್ನು ಮತ್ತು ಆಂಟಕೊಳ್ಳುನಂತೆ 
ಮಾಡಿ ಬಿ ಸುಗನ್ನ್ನು ಮಂಕುಗೊಳಿಸುತ್ತದೆ. ಈ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಸಿಟಿ 
ಮತ್ತು ಫಾರ್ಮಿಕ್‌ ಅನ್ಲುಗಳನ್ನ್ಯೂ ಆಲ್ಟೋಹಾಲ್‌ ಹಾಗೂ ಇಂಗಾಲಾವ್ಸು ಗಳನ್ನು 
ಸಕ್ಕರೆಗಳಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಆದ್ದರಿಂದ ಇಪ್ರೆಗಳು ವಿಲ್‌ನಂತಹೆ ಪಾಥೀಯಂಗಳ 
ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ, ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ನಡೆಯುವ ಹೆ:ದುಗುವಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ 
ಅಕಿ ಹಾನಿಕರ. 

ಆಕ್ರೋನೋಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌ ಅವಾಯುಜೀವಿಯು ಬಿಯರಿನಲ್ಲಿ ಬೆಳೆದಾಗ ರೇಶ್ನೆಯಂತೆ 
ಬಿಯರನ್ನು ಕಾಣುವಹಾಗೆ ಮಾಡಿ ಅದನ್ನು ಮಂಕುಗೊಳಿಸುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ಹೈಡ್ರೋ 
ಜನ್‌ಸಲ್ಟೆ ಡು ಮತ್ತು ಸೇಬುಹಣ್ಣಿನ ವಾಸನೆಯನ್ನು ಜ್ಞಾಸಿಸಿಕೊಳ್ಳುವಂತಹ ಒಂದು 
ತರದೆ ವಾಸನೆಯನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತದೆ, 

ಫ್ಲಾವೋಬ್ಯಾ ಕ್ಟೀರಿಯರ್ಮ ಪ್ರೋಟಿಯಸ್‌ ಎಂಬ ಜೀವಿಯು ಪಾರ್ಸೆಫಿಪ್‌ ಎಂಬ 
ಒಂದು ನಸುಹಳದಿ ಬಣ್ಣದೆ ಗಡ್ಡೆ ಯ ವಾಸನೆಯನ್ನು ನೀಡುತ್ತದೆ. ಇದು ಈ ಗಡ್ಡೆ ಯ 
ವಾಸನೆಯನ್ನೂ. ರುಚಿಯನ್ನೂ ವರಾನಲ್ಲಿಯೂ, ಬಿಯರಿನಲ್ಲಿಯೂ ಉಂಟುಮಾಡು 
ತ್ರಡೆ. ಇಡು ಆಲ್ಕೋಹಾಲನ್ನು, ಆಮ್ಲ ನನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ, ಮಾಡುತ್ತದೆ ಹಾಗೂ ಕಡಮೆ 
pH, ಅಂದರೆ 4.9 ರಷ್ಟು ಕಡಮೆಯಾದ pಟನ್ನು ಸಹಿಸುವುದಿಲ್ಲ. ಹಿಚೆಂಗ್‌ ಈಸ್ಟ್‌ 
ನಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇದನ್ನು ಕಲುಷಣೆಯ ಮೂಲನಾಗಿ ಸಂಡಿದ್ದಾರೆ. 

ಅಸಿಟೋಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳು, ವೆನಿಗರ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಾಗಿದ್ದು 
ಆಮ್ಲದ ಮತ್ತು ಹಾಪ್‌ಗಳ ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕ ವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಭಾವವನ್ನು ಸಹಿಸಿ, ವರ್ಟಿನಲ್ಲಿ 
ಯಾಗಲೀ, ಬಿಯರಿನಲ್ಲಾಗಲೀ ವಾಯುಜೀವಿಯ ಸನ್ಸಿವೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಹುಳಿಯನ್ನುಂಟು 
ಮಾಡಬಲ್ಲವು. ದೀರ್ಫಕಾಲ ಇರಿಸಿದ್ದ ಬೇಯಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥಗಳು ಅನ್ಲು ಜನಕದ 
ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳಗಾಗುವುದನ್ನು ನಾವು ನೋಡಬೇಕಾದರೆ, ಅವುಗಳನ್ನು ಖಾಲಿಯಾದ 
ಬಿಯರಿನ ಕಡಾಯಿಗಳೆಲ್ಲಿಯೂ, ಹಿಚೆಂಗ್‌ ಈಸ್ಟ್‌ನಲ್ಲಿಯೂ ಇರಿಸಬೇಕು. ಅನೇಕ 
ಜೀವಿಗಳು ಹ.ಳಿಯನ್ನುಂಟುಮಾಡಬಬ್ಲವು. ಎ. ಕ್ಯಾಪ್ಪುಲೇಟಿವೇ ಮೆತ್ತು ಎ ಪಿಸ್ಕೋ 
ಸಮ್‌, ಇವು ನೂಲಿನಂತೆ ಮಾಡುತ್ತವೆ ಹಾಗೂ ಎ ಟಿರ್ಬಿಡಾನ್ಸ್‌ ಎಂಬುದನ್ನು ಮಂಕು 
ಮಾಡುವುದಕ್ಕೂ. ಹುಳಿ ಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುವುದಕ್ಕೂ, ಉಾರಣನೆಂದು ಡೂಸಿಸಿದ್ದಾ ಕೆ 

ಇತರ ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿ ವರ್ಣಿಸಿರುವ ಮತ್ತು ಗುರುತು ಹಿಡಿಯೆಡೀ ಇರುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು » ಅವೆ ಉಂಟುಮಾಡಬಹುದಾದ. ಬೋಷಗಳಿಗಾಗಿ, ದೂಷಿ 
ಸಿದ್ದಾರೆ, ನೈಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌, ಸ್ಪೈ,ಪ್ಪೋಕಾಕಸ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯರ್ನ್‌ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ 
ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳು ತೊಂದರೆಯನ್ನು ಂಟುಮಾಡುತ್ತವೆಂದು ದೂಹಿಸಲ್ಪಟ್ಟಿದ್ದ ರೂ 
ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಅವು ಹಾಗೆಯೇ ಇದ್ದಿದ್ದ ಕ್ಸು ಕಂಡಿದ್ದಾ ಕೆ. ಉಪಕರಣದ 
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ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಎಂದು. ಹೆಸರುವಾಸಿಯಾಗಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಮ್‌ 'ಟರ್ಮೊ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳು, ಕೊಳೆತವನ್ನುಟುಮಾಡುವುದಕ್ಕೂ, ಮಂಕಾಗಿ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೂ 
ಡುರ್ವಾಸನೆಯನ್ನೂ, ಬೇಡದ ರುಚಿಯನ್ನು ಉಂಟುಮಾಡುವುದಕ್ಕೂ ಕೆಲವುಸಲ 
ಮಸ್ಟೆ KY ರುಚಿಯುಂಟುಮಾಡುವುದಕ್ಕೂ ದೂಸಿಸಲ್ಪಚ್ಚಿ ವೆ. ಬಹುಶಃ ರೆಡಿಯೋ 
ಕಾಕಸ್‌ ಅಗಿರುವ ಸ್ಪಶ್ಟ್ರೋಕಂಕಸ್‌ ಮೂಸಿಲೇಜಿನೋಸಸ್‌ ಎಂಬುದು ಪಾನೀಯಗಳಲ್ಲಿ 
ಕೂಲುಗಳನ್ನುಂಟುಮಾಡುತ್ತ ವೆಂದು ವರದಿಯಾಗಿದೆ. 

ವರ್ಟ್‌ನಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಬಿಯರ್‌ನಲ್ಲಿ ಸೋಂಕುಗಳು ಜಾಡ್ಯಗಳು: ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳೂ 
ಹಾಗೂ ಬ್ಯಾಕ್ಕೆ ಕ್ಸ್ರೇರಿಯಾಗಳನ್ನು ಉಂಟುಮಾಡಬೇಕಾದರೆ, ಅವುಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ವರ್ಟಿನ್ನು 
ಹಾಪ್‌'ಗಳನ್ನು ಫುದಿಸುವೆದರಂದ ನಾಶಗೊಳಿಸಬಹುದು. ಇದರಿಂದಾಗಿ. ಇವು ನಾಶವಾದ 
ನಂತರವೂ ಪುನಃ ಸೇರಬೇಕಾದಕ್ಕೆ ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮುಗಳಿಂದ ಇರಬಹುದ್ಳ 
ಅಥವಾ ಗಾಳಿ, ನೀರು ಅಥವಾ ಪಿಚಿಂಗ” ಈಸ್ಟ್‌ ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವುದಾದರೂ ಮೂಲ 
ವಾಗಬಹುದು... ಆದ್ದರಿಂದ ಕ್ರಿಮಿ ಸೇರದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ, ಎಚ್ಚರಿಕೆಯನ್ನು ತೆಗೆದು 
ಕೊಂಡಕೆ, ಈ ತೊಂದರೆಗಳನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಬಹುಮದೆಂಬುದನ್ನು ಒತ್ತಿ ಹೇಳಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ, 


ಇತರ ಮಾಲ್ಟ್‌ ಸಾನೀಯಗಳು' 

ಏಲ್‌ ಎಂಬ ಪಾನೀಯವನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಹುದುಗುವಿಕೆ 
ಹೊಂದುವ ಈಸ್ಟ್‌ ನಿಂದರೇ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ... ಮೇಲೆ ಹುದುಗುನಿಕೆ ಹೊಂದುವ 
ಸ್ಥಾಕರೋನೈಸಿರ್ಸ ಸೆರೆವೀಸಿಯೇವನ್ನೇ ಬಿಯನಿಗೆ ಬಳಸುವ ತಳದಲ್ಲಿ ಹುದುಗುವಿಕೆ 
ಯನ್ನು ಹೊಂದುವ ಬದಲು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಆದರೆ ಕೆಲವು ಸಲ ತಳೆಭಾಗದಲ್ಲಿ 
ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದುವ ಈಸ್ಟನ್ನು ಬಳಸುವುದುಂಟು, ಹೆ:ದ.ಗುವಿಕೆಯ ಮುಖ್ಯ 
ಹಂತವು 54 ರಿಂದ 76'(19,9 ರಿಂದೆ 94.40 ಉತ್ಸ ಕೆಯೆಲ್ದಿಖೆ.೬ ನಡೆಯುವುದು. 
ಈ ಉಪ್ಪ ತೆಯ ಬಿಯರಿಗೆ ಬೇಕಾಗುವ ಉಪ್ಪ ಕೆಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದೆ. ಆದ್ದರಿಂದ 
ಹುದುಗುವಿಕೆಯು ಇನ್ನೂ ಬೀಗ 5 ರಿಂದ 7 ದಿವಸಗಳವರೆಗೆ ಮುಗಿಯುತ್ತದೆ. 
ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಹೆ:ದುಗುವಿಕೆ. ಹೊಂದುವ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಂಟುಗಂಬಾಗಿರುತ್ತದೆ ಈ 
ಗಂಟುಗಳಲ್ಲಿ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಶೇಖರಿಸುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ವರ್ಟನ ಮೇಲ್ಲಾ ಗಕ್ಕೆ ಈ ಅನಿಲ 
ಪ್ರಸರಿಸುತ್ತದೆ. ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಅನಧಿಯನ್ನು ಬಿಟ್ಟು ಈಶ್ಫಿನ ಕೆನೆಯನ್ನು 
ತೆಗೆದುಬಿಡಬೇಕು. ಬಿಯರ್‌ಗಿಂತಲೂ ಏಲ್‌. ಪಾನೀಯದಲ್ಲೇ ಹೆಚ್ಚು ಹಾಪ್‌ಗೆಳನ್ನು 
ಬಳಸುವುದು. ಇದರಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಿಯರ್‌”ಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ; ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಏಲ್‌ ಪಾನೀಯವು ಬಣ್ಣ ದಲ್ಲಿ ಮಂಕಾಗಿರುತ್ತದೆ ಮತ್ತು 
ಇದರಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಹುಳಿ ರುಚಿ ಇರುತ್ತದೆ. ಸ 

ಪೈಸ್‌ ಬಿಯರ್‌ ಪೋರ್ಟರ್‌ ಮತ್ತು ಸ್ಕಾಟ್‌ ಇವುಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಮೇಲ್ಭಾಗ 
ದಲ್ಲಿ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಟಿ ಮಾಡುವೆ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುನೆ 
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(ಇ ಸರತೆ ¥ 


ಚಿತ್ರ 24-11; “ಫಾನೀಯಗಳ' ಕಯೊರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ. ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ನಾನಾ 
ಅವಸ್ಥೆಗಳಲ್ಲಿ ತೆಗೆದ ಛಾಯಾ ಚಿತ್ರ (ಸಿ) ಪಾನೀಯ ತೆಯಾರಿಸುನವರ ಈಸ್ಟ್‌ (8) ವರ್ಬ್‌ಗೆ 
ಬೇಡದ ನಾಸನೆಯೆನ್ನೂ ರುಚಿಯನ್ನೂ ನೀಡುವ ೫ರ್ಮೊ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ (೦) ಜಯರ್‌ಗೆ 
ಹಾನಿಕರವಾದ ಆಸ್ಟ್ರೋಸ್ಪೋರುಗಳೆಂಬ ಚನಜಕಣಗಳನ್ನು ನೀದುನ [(ಸ್ಕಾಕರೋಮೈಸೆಸ್‌ 
ಸ್ಯಾಸ್ಟೋರಿಯೇನಿಸ್‌) ಆಹಾಯಕಾರಿ ಈಸ್ಟ್‌ (2) ಕಲು೩ಸುನ ಸೂಸ್ಷ್ಮಜೀಎಗಳನ್ನೊ ೪ 
ಗೊಂಡ ಪಾಧೀಯಗಳ ತಯಾರಿಇಂಯಿಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಈಸ್ಟ್‌, (8) ಸುರ್ಸಿನಂತೋಗವನ್ನುಂಟು 
ಮಾಡುವ ಸೆಡಿಯೋಕಾಕಸ್‌' ಸೆರಿನೀಸಿಯೇ (೫) ಪಾನೀಯಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಬೇಕಾದ 
ಈಸ್ಟ್‌ ನಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಂಡ.ಬಸುವ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ಯಾಸ್ಟೊರಿಯೇನಸ್‌ 
(21900) (Courtesy of chos. Pfizer & co,, inc.) 


(34 ಸೂಕ್ಷ ಎಜೀವಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುಷ ಆಹಾರಗಳು ವುತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳು 


ಏಲ್‌ ಪಾನೀಯ-ವೆಂದೇ ತಿಳಿಸಬಹುದು. ವೈಸ್‌ಬಿಯರ್‌ ಎಂಬ ಪಾನೀಯವು ಲಘು 
ವಾದ ಹುಳಿಯಿಂದ ಕೂಡಿದ ಏಲ್‌. ಇದನ್ನು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಗೋಧಿಯಿಂದಲೇ ತಯಾ 
ರಿಸುತ್ತಾರೆ, ಪೋರ್ಟರ್‌ ಮತ್ತು ಸ್ಟೌಟ್‌ ಎಂಬ ಎರಡು ಪಾನೀಯಗೆಳೂ ಮಂಕಾ 
ಗಿರುವ ಭಾರವಾದ ಸಿಹಿ ಏಲ್‌ಗಳೇ ಆಗಿವೆ, 


pS 


ಸಂಬಂಧಿತ ಪಾನೀಯಗಳು 


ಸೇಕ" ಎಂಬುದು ಹಳದಿ ಬಣ್ಣದ, ದ್ರ, ಅಕ್ಕಿಯ ಬಿಯರ್‌ ಪಾನೀಯ ಅಥವಾ 
ಇದು ಜಪಾನಿನ ಮೂಲದಿಂದ ತೆಯಾರಾದ ಕರಡ 14ರಿಂದ 17ರಷ್ಟು ಆಲ್ಟೋ 
ಹಾಲನ್ನು ನಡೆದಿರುವ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸನೆಂದೂ ಭಾವಿಸಬಹುದು, ಸೇರ್ಕಗೆ ಬೇಕಾದ 
ಪ್ರಾರಂಭದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ಅಥವಾ ಕೋಜಿಯನ್ನು ಆಸ್ಪರ್‌ ಜಿಲ್ಲಸ್‌ ಓರಿಜೆ ಎಂಬ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಯನ್ನು ಒದ್ದೆ ಮಾಡಿದ ನೀರಿನ ಹಬೆಯ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳಪಟ್ಟ ಆಕ್ಕಿಯ 
ಮ್ಯಾಷ್‌ ಮೇಲೆ. ಪಂಮಾನಧಿಯ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ರಾಸಾಯನಿಕಕಿಣ್ಣಗಳು ತಯಾರಾಗು 
ವವರೆಗೂ ಬೆಳೆದರೆ, ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಬಹುದು... ಈ ಕೋಜಿಯಲ್ಲಿ ಅಮ್ಮ ಲೇಸುಗಳು 
ಇವೆ, ಇವು ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳಿಗೆ ಒದಗಬಹುದಾದ ಸಕ್ಕರೆಗಳನ್ನು ಅಕ್ಕಿಯಲ್ಲಿರುವ ಹಿಷ್ಟ 
ವನ್ನು ಜಲವಿಶ್ಲೇಸಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸಿ ಉಂಟುಮಾಡುವುದರ ಜೊತೆಗೆ, ಪ್ರೋಟೀನೇಸಸ್‌ 
ಎಂಬ ಇತರ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣದಿಂದ ಬರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳನ್ನು ತೆಯಾರಿಸುತ್ತವೆ, 
ಕೋಜೆಯನ್ನು ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಅಕ್ಕಿಯ ಮ್ಯಾಷ್‌ ಜೊತೆಗೆ ವಿ:ಶ್ರಮಾಡಿ, ಪಿಷ್ಟವನ್ನು 
ಸಕ್ಕರೆಯ ರೂಪಕ್ಕೆ ತಂದು ಮತ್ತ ಸ್ಯಾಳರೋಮ್ಸೆ ಸಿಸ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಅನೇಕ 
ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು, ಆಲ್ಕ್ರೋಹಾ ಲಿನ ಹುನ್ನಗುವಿಕೆಯ ನ್ನುಂಟುವ ಮಾಡುತ್ತವೆ. 10 ರಿಂದ 
14 ಸಗಳ ನಂತರ ಹ:ದುಗುವಿಕೆಯಾದಮೇಲೆ ಉಳಿಯುವ ಮುದ್ದೆ ಯನ್ನು ಶೋಧಿಸಿ 
ಬರುವ ಶೋಧಕ ದ್ರ ದ್ರವನನ್ನೇ 'ಸೇಕ್‌' ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಸೋಂಟಿ ಎಂಬುದು 
ಅಕ್ಕಿಯ ಬೆಯರ್‌ ಆಥವಾ ಭಾರತದಲ್ಲಿ ತಯಾರಾಗುವ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸ. ಕೈಜೋಷಸ್‌ 
ಸೋಂಓ ಎಂಬ ಬೂಷ್ಟು ಮತ್ತು ಈಸ್ಟ್ರ್‌ಗಳು ಈ ಹುದುಗುವಿಕೆಯೆಲ್ಲಿ ಚುರುಕಾಗಿ 
ಕೆಲಸಮಾಡುತ್ತವೆ, 

ಪಲ್ಮ್‌ ಎಂಬುದು ಲ್ಯಾಟಿನ್‌ ಅಮೇರಿಕಾದ ಬಿಯರನ್ನು ಹೋಲುವೆ ಪಾನೀಯ. 
ಇಸರಲ್ಲಿ ಒಂದು ಶತಮಾನ ಬೆಳೆಯುವ ಭೂತಾಳೆ ಗಿಡದ ರಸದ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಸ್ಥಾ ಭಾ 
ವಿಕವಾದ ಈಸ್ಟ್‌ ನಿಂದ ನಡೆದಕ್ಕೆ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಆಲ್ಫೋಹಾಲ” ಸುಮಾರು 
ಶೇಕಡಾ 6ರಷ್ಟು ಇರುತ್ತದೆ. 

ಚಿಂಜರ್‌'ಬಿಯರ್‌ ಅಥವಾ ಶುಂಠಿ ರಸವು ಲಘುವಾದ ಆಲ್ಫೋಹಾಲನ್ನೊ ಳಗೊಂಡ 
ಆಮ್ಲ ಪಾನೀಯ. ಶುಂಠಿಯ ರಸವನ್ನು ರುಚಿಗಾಗಿ ಸೇರಿಸಿದ ಸಕ್ಕರಿಯ ದ್ರಾನಣವನ್ನು 
ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳಪಡಿಸಿದರೆ, ಈ ಪಾಥೀಯ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು 
ಜೆಂಜರ" ಬಿಯರಿನ ಸಸ್ಯ, ಇದರೊಳಗೆ ಸಾ ಕರೋನ್ಸ ಇಸ್‌ ಪೈರಿಫಾರ್ಬಸ್‌ ಎಂಬ 
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ಈಸ್ಟ ಇದೆ. ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ವರ್ಮಿಫಾರ್ಮಿಸ್‌ ಎಂಬ ಜಿಲೆಟಔನ್‌ 
ಕೋಶದಲ್ಲಿ ಅಡಗಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯವೂ ಸಹ ಇದೆ. ಇವೆರಡನ್ನೂ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿ 
ಲಸದ ಜಲೆಟಿನ್‌ ಕೋಶದಲ್ಲಿ ಮುಚ್ಚಿರಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. 


ವೈನ್‌ಗಳು 

ಬೇರಿ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕಿಳಿಸುವುದಾದರೆ, ವೈನ್‌ ಎಂಬುಷು ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳನ್ನಾಗಲೀ 

ಅದರ ರೆಸವನ್ನಾಗಲೀ ಈಸ್ಟ್‌ ಸಹಾಯದಿಂದ ಆಲ್ಕೋಹಾಲನ್ನು ಉಪ್ಪ ತ್ರಿಮಾಡುವ ' 
ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳಪಡಿಸಿ ಅನಂತರ ಮಾಗಿಸಿದರೆ ಬರುವ ಪಾಫೀಯನೆಂದು ಹೇಳ 

ಬಹುದು, ಅದರೆ ವೈನ್‌ಗಳನ್ನು ಅನೇಕ ಹಣ್ಣು ಗಳ ರಸಗಳನ್ನು ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳ 

, ಪಡಿಸಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ ಬೆರ್ರಿಗಳು, ಚೀನಾ ಮತ್ತು ಓಜಿಟಗಳ 

ಒಂದು ಬೇರು (ಕೇವಾಚಿನ್ಬ), ಜೇನುತುಪ್ಪ, ಧಾನ್ಯಗಳು ದಾಂಡೀಲಿಯರ ಎಂಬ 

ಹಳದಿ ಹೂವಿನ ಗಿಡ್ಮ ಇವು ಮುಖ್ಯವಾದುವು. 


ದ್ರಾಕ್ಷಿಯೆ ನೈನ್‌ಗಳು 

ದ್ರಾಕ್ಷಿಯ ವೈನ್‌ಗಳು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಕೆಂಪಗೆ ಅಥವಾ ಬೆಳ್ಳಗೆ ಇರುತ್ತವೆ. 
ದ್ರಾಕ್ಷಿಯ ಸಿಸ್ಪೆಗಳ ಹುದುಗುವಿಕೆಯಿಂದ ಒದಗುವ ಕೆಂಪು ವೈನಿನಲ್ಲಿ ನೇರಳೆ ಅಥವಾ 
ಕೆಂಪುಬಣ್ಣ ದೆ ಜಾತಿಯ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಹಣ್ಣು ಗಳ ಸಿಪ್ರೈಗೆಳಲ್ಲಿರುವ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣ ವಿರುತ್ತದೆ; , 
ಆದರೆ, ಬಿಳಿಯ ನೈನ್‌ಗಳೆನ್ನು ಬಿಳಿಯ ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳಿಂದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಸಾರ ಹಿಂಡಿ 
ತೆಗೆದ ಇತರ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯ ರೆಸದಿಂದಾಗಲ್ಲೀಿ ಸಿಪ್ಪೆ ಯನ್ನು ಬಿಟ್ಟು, ಹೆ:ದುಗುವಿಕೆಯನ್ನುಂಟು 
ಮಾಡಿ ಪಡೆಯುತ್ತಾರೆ, ವೈನನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನಕ್ಕೆ ಒಂದು ಉದಾಹರಣೆಗಾಗಿ ' 
ಕೆಂಪು ವೈನಿನ ತಯಾರಿಕೆಯನ್ನು ಮುಂದೆ ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ... ' 

ರಸದ ತಯಾರಿಕೆ; ವೈರ್‌ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಹೊಂದಿಕೊಳ್ಳುವ ಒಂದು ಜಾತಿಯ 
ದ್ರಾಕ್ಷಿಕೆಣ್ಣನ್ನು ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಎಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಇರಬೇಕೋ ಅಷ್ಟು 
ಸಕ್ಕರೆ ಇದ್ದಾಗೆ, ಸುಗ್ಗಿಯ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಬೆಳ್ಳೆ, ಅವುಗಳನ್ನು ಕತ್ತು ಯಂತ್ರದ ಸಹಾಯ 
ದಿಂದ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಚೂರ:ಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿ ಅನಂತರ (75 ಶಿಂದೆ 200008) ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ 
ಗಂಧಕದ ಡೈಯಾಕ್ಸೆ ಡನ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳನಡಿಸಿ ಅಥನಾ ಇದಕ್ಕೆ ಸಮಾನವಾದ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾಬೆಸಲೇಟ್‌ ದ್ರಾವೆಣಖನ್ನು ಸೇರಿ, ವೈನ್‌ 
ಈಸ್ಟ್‌ಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಸೈ ಪೋಟಿ ನಡೆಸುತ್ತಿರುವ ಬೇಡದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ 
ಯನ್ನು ಸ್ರೃಕಿಬಂಧಿಸುತ್ತಾ, ರೆ. 

ಹುದುಗುವಿಕೆ: ಸ್ಯಾಕರೋಮ ಸೀಸ್‌ ಸೆರೆವೀಸಿಯೇ ಶಳಿ ಎಲಿಷ್ಟುಯ್‌ಡ್ಕೂಸ್‌ ಎಂಬ 
ಜೀವಿಯ ವಿಶೇಷತಳಿಯಾದ ವೈನಿನ ಈಸ್ಟ್‌ನ್ನು ಸುಮಾರು ಶೇಕಡಾ 2ರಿಂದ 
5ರಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಚೂರುಮಾಡಿದ ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳಿಗಾಗಲಿ ಅಥ್ಯವಾನಸ್ಟ್‌ಗಾಗಲೀ ಸೇರಿಸು 
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ತ್ತಾರೆ, ಅದರಲ್ಲಿಯೇ ಇರುವ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳನ್ನು ನಂಬುವುದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಇದೇ ಮೇಲು, 
ಮೊದಲು ಕಡಾಯಿಯನ್ನಿರುವ. ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ದಿನವಹಿ ಎರಡು ಸಲ, ತೇಲುತ್ತಿರುವ 
ಸಿಪ್ಪೆಗಳೆ ಮತ್ತು ಕಾಂಡಗೆಳ ಟೋಸಿಯಂತಿ ಸುವ ಭಾಗವನ್ನು ಚುಚ್ಚು ವುದರಿಂದ ಮಿಶ್ರ 
ಮಾಡಿ ಆಲ್ಲಾ ಡಿಸಿ, ಸಿಪ್ಪೆಯ ಮೇಲೆ ರಭಸದಿಂದ ರಸವನ್ನು ಹರಿಸ ಠಥವಾ ಬೇಕಿ ರೀತಿ 
ಯಲ್ಲಿ ಗಾಳಿಯನ: ಪಯೋಗಿಸುವ ಉಜ್ಜೀಶದಿಂದ ಅಲ್ಲಾಡಿಸಿ, ಇದರಿಂದ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಉತ್ತೀಜನ ದೊರಕಿಸಿ, (ಕೆಂಪುನೈನ್‌ಗಳಿಗೆ) ಸಿಪ್ಪೆಗಳಿಂದ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣ 3ನ್ನು 
ತೆಗೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯ ಒದಗಿಸಬೇಕು ಅಥವಾ ಸಿಪೆಗಳಿಂದ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣವನ್ನು 
ಶಾಖದಿಂದ ಹೀರಿ, ಪುನಃ ಅದನ್ನು ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಮಿಶ್ರಮಾಡು 
ವುದನ್ನು ಬಿಟ್ಟುಬಿಡಬೇಕು. ಅವಾಯ ಸಜೀವ ನಿಯಮಗಳೇ ಆಲ್ಫೋಹಾಲಿನ ಹುದುಗು 
ವಿಕೆಗೆ ಅತಿ ಕ್ರಿ "ಷೈವಾದ್ದರಿಂದ, ಮಿಶ್ರಮಾಡುವುದನ್ನು ನಿಕ್ಞಸುವುದು ಒಳ್ಳೆಯದು, 
ಉಪ್ಪ ತೆಯನ್ನು ಹಿತಕರನಾದೆ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ರಿಸುವುದು ಒಳ್ಳೆಯದು. ಆಂದರೆ, 75 ರಿಂದ 
80° F (23.9 ರಿಂದ 26.7"0) ಉಷ್ಣ ತೆಯನ್ನು ಕೆಂಪು ವೈನುಗಳಿಗೆ ಇರಿಸಬೇಕು. 
ಹುದುಗುವಿಕೆ ಚುರುಕಾಗಿ ನಡೆಯುತ್ತಿರುವಾಗ ಇದು ಅವಶ್ಯಕ, ಇದು ನಡೆಯಬೇಕಾದಕಿ 
ಕಂಪು ವೈನುಗಳಿಗೆ 3ರಿಂದ 5ದಿದಜೆಗಳೂ, ಬಿಳಿಯ ವೈನ್‌ಗಳಿಗೆ (50-- 70°F ಆಥವಾ 
10--211*0)7ರಿಂದ 14ದಿವಸಗಳೂ ಬೇಕಾಗುತ್ತವೆ. ಉಷ್ಣತೆಯು ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಾದರೆ 
ವೈನ್‌ ಈಸಲ್ಪಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸಲ್ಪಟ್ಟು, ಪೈಪೋಟಿ ನಡೆಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಆವಕಾಶ ಸಿಕ್ಕುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಉದಾಹರಣೆ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲೈ . 
ಇದು ಬೆಳೆವ ದೋಷಗಳನ್ನು! ಟುಮಾಡುತ್ತ. ಡೆ, ಉಷ್ಣ ತೆಯು ಆತಿ ಕಡಮೆ ಇದ್ದ ದರೂ, 
ಇದು ವೈನ್‌ಈಸ್ನಾ ಸ್ಟ್‌ದ ಕ್ರಿ ಯೆಯೆ ವೈಗ ನನ್ನು ಕಡನೆ:ವಾಡಿ, ಅಪಾಯಕಾರಿ ಈಸ್‌ ಬೈಗಳು 
ಬೆಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಔರ ಸಿಕ್ಕಿ, ಇದರ. ಜೊತೆಗೆ ಲ್ಯಾಕ್ಸಿಕ್‌ ಅನ್ಲುದ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ನಯಾ 
ಮತ್ತು ಇತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳೂ ಸಹೆ ಬೆಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಕಾರ ದೊರಕುತ್ತದೆ. 
ಹುದುಗುವಿಕೆ ಉಂಟಾದಾಗ ಶಃಖೋತ್ಪತ್ತಿ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ವಾಯು 
ಮಂಡಲದ ಉಷ್ಣ ತೆಯೊ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದ ಕೆ ಮಸ್ಟನ್ನು ಕೃತಕವಾಗಿ ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡುವ 
ಸಂಭವ ಒದಗುತ್ತದೆ. 

ಪ್ರಧಾನವಾದ ಅಥವಾ ಚುರುಕಾಗಿರುವ ಹುದುಗುವಿಕೆಯು ಹೆಚ್ಚು ಮುಂದು 
ವರಿದನಂತರ ಹುದುಗುವಿಕೆಗೆ ಒಳಗಾದ ರಸವನ್ನು ಜಜ್ಜಿ ತೆಗೆದು ತಿರುಳಿನಿಂದ ಹಿಂಡಿ ತೆಗೆ 
ಯುತ್ತಾಕಿ. ಅನಂತರ ಇದನ್ನು ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲದ ಲಘುವಾದ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ 
ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ಕಡಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಎರಡನೆ ಹಂತದ ಹುದುಗುವಿಕೆಯು 7 
ರಿಂದೆ 11 ದಿವಸಗಳ ಕಾಲದನರೆಗೂ 70ರಿಂದೆ 85 721.1 ರಿಂದ 29.4°೦)ಉಪ್ಪೆತೆ 
ಯಲ್ಲಿ ನಡೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಬಿಡುತ್ತಾರೆ. ಇಲ್ಲಿ ಕುಷ್ಕೆವಾಗಿರುವ ವೈನು ನಮಗೆ 
ಬೇಕಾದರೆ, ಉಳಿದ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಹುದುಗುವಿಕೆಗೆ ಒಳಪಡಿಸಬೇಕು, ತಿಳಿಯಾದ 
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ವೈನನ್ನು ಕೆಡಾಯಿಯ ತಳಭಾಗದಲ್ಲಿ ಶೇಖರಿಸಿರುವ ಒತ್ತರದಿಂದ ಬೇರೆಯಾಗಿ ತೆಗೆಯ 
ಬೇಕು. 


ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ಮಾಗಿಸುನಿಕೆ ; ವೈನನ್ನು ಮಾಗಿಸುವುಡಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ 
ಫ್ಲಾಷ್‌ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸಬೇಕು. (ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇದನ್ನು ನಡೆಸುವುದೇ 
ಇಲ್ಲ). ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನು ಒತ್ತರಿಸುವುದೇ ಇದರ ಉದ್ದೇಶ. ಇದನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ, 
ಕೆಲವು ದಿವಸಗಳವರೆಗೂ ಹಾಗೆಯೇ ಇರಿಸಿ, ಶೋಧಿಸಿ, ಅನಂತರೆ ಮರದ ಕಡಾಯಿಗಳಿಗೆ 
ವರ್ಗಾಯಿಸುತ್ತಾರೆ - (ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಿಳಿ ಓಕ್‌ ಮರದಿಂದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಕೆಂಪು 
ಮರದಿಂದಾಗಲೀ ಮಾಡಿದ). ಆಥವಾ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಪದರವುಳ್ಳ ಕಾಂಕ್ರೀಟಿನ ಕಡಾಯಿಗಳಿಗೆ 
ಮಾಗುವುೆದಕ್ಕಾಗಿ ಸುರಿಯುತ್ತಾರೆ. ಕಡಾಯಿಗಳನ್ನು ಭರ್ತಿಮಾಡಿ, ಅವುಗಳನ್ನು ಗಾಳಿ 
ಯಿಂದ ದೂರ ಇರಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಮುದ್ರೆ ಹಾಕುತ್ತಾರೆ. ಆಗಿಂದಾಗ್ಯೆ ತಳದಲ್ಲಿ ಸೇರಿ 
ರುವ ಒತ್ತರದಿಂದ ವೈನನ್ನು ಬೇಕೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ... ಕೊನೆಗೆ ಮಾಗಿಸುವುದನ್ನು ಸೀಸೆಗಳ 
ಲಿಯೇ ನಡೆಸಬಹುದು. ಅನೇಕ ತಿಂಗಳುಗಳ ಅಥವಾ ವರ್ಷಗಳ ಕಾಲದವಕಿಗೂ ವೈನನ್ನು 
ಮಾಗಿಸಿದರೆ, ಅದರ ಒಳಗಡೆಯಲ್ಲಿಯೂ, ರುಚಿಯಲ್ಲಿಯೂ ಹಿತಕರವಾದ ಬದಲಾವಣೆ 
ಗಳುಂಬಾಗುತ್ತವೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಇರಬೇಕಾದ ವಾಸನೆ ಅಥವಾ ಮದ್ಯದ ಪರಿಮಳ ಇದರಲ್ಲಿ 
ಬರುತ್ತದೆ, ಇದಕ್ಕೆ ಇರಬೇಕಾದಂತಹ ಹಲವಾರು ಲಕ್ಷಣಗಳಲ್ಲಿ ಇದೂ ಒಂದಾಗಿದೆ, 
ಎಸ್ಟರುಗಳ್ಳೂ ಆಲ್ಟ್ರೋಹಾಲುಗಳೂೂ ಮಧ್ಯದ ಪರಿಮಳವನ್ನು ನೀಡುವುದರಲ್ಲೂ 
ಮುಖ್ಯ ಪಾತ್ರ ವಹಿಸಿವೆ. ಮಾಗುವಾಗ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯ ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಮ್ಯಾಲಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವು 
ಸ್ವಲ್ಪ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲ್ಫೈ ಅಥವಾ ಮೈಕ್ರೋಕಾಕ್ಸೆ ದೆಸೆಯಿಂದ 
ಹೊಂದಿ (ಮ್ಯಾಲೋಲ್ಕಾ ಕ್ರಿಕ್‌ ಹುದುಗುವಿಕೆ) ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಚಿಮ್ಮ ವನ್ನು, ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ 


ಕಿ 
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ಮಾಗಿದ ನಂತರ, ವೈನನ್ನು ಶೋಧಿಸುತ್ತಾರೆ ಅಥವಾ ಕಶ್ಮಲಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ತೆಗೆಯು 
ತ್ತಾರೆ, ಅನಂತರ ಕಡಾಯಿಗಳಲ್ಲಾ ಗಲೀ ಆಥವಾ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಾಗಲೀ ತುಂಬುತ್ತಾರೆ ; 
ಅನಂತರ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಕೆಲವು ವೈನ್‌ಗಳನ್ನು ಮಾಗಿಸಿದವೇಲೆ ಪಾಶ್ಚರೀ 
ಕರಣಕೊಳಪಡಿಸುತ್ತಾರೆ, ಇದನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲೇ ನಡೆಸುವುದು. 


ವೈನುಗಳ ಬಾಸ್ಟ್ರೀಕಂಣ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ; ನೈನಿನಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಭಾಸ್ಟೀ 
 ಕೆರಿಸುವ ಆಮ್ಲೀಯ ಅಂಶಗಳು ಸೇೇದ್ದಕೆ, ಹೆ:ದುಗುವಿಕೆ ಸರಿಯಾಗಿ ನಡೆದಿಲ್ಲ ಎಂದರ್ಥ. 
ಅಮೇರಿಕಾದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಕಾ ನಗಳ ಕಾನೂನೆ ನಿಯಮಿಸಿರುವ ಪ್ರಕಾರ ಭಾಷ್ಟ್ರೀ 
ಕರಿಸುವ ಆಮ್ಲಗಳ ಪರಮಾನಧಿಯ ಪ್ರಮಾಣ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ರೂಪದಲ್ಲಿ 
ತಿಳಿಸಿದಾಗ, ಕೆಂಪು ವೈಸಿಗೆ ಪ್ರತಿ ನೊರು ಮಿಲಿಲೀಟರಿಗೂ 0.14 ಗ್ರಾಮ್‌ ಮತ್ತು 
ಭಿಳಿಯ ವೈಫಿಗೆ 0.12 ಗ್ರಾಮ್‌ ಇರುತ್ತದೆ, 


38 ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುನ ಆಹಾರಗಳು ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ಣಗಳು 


ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿವಿಜ್ಞಾನ ; ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳನ್ನು ಅಮುಕಿ ಚೂರು ಮಾಡಿದಾಗ ಅವುಗಳ 
ಕ್ಷೇತ್ರಗಳ ಮೇಲೆ ನಾನಾ ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುತ್ತವೆ; ಅವುಗಳಲ್ಲಿ 
ಈಸ್ಟ್‌ಗಳೂ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೂ ಸೇರಿರುತ್ತವೆ. ದ್ರಾಕ್ಷಿಯ ಕ್ಷೇತ್ರ ದ್ಹೇ ಅದೆ 
ಪ್ರಧಾನ ವರ್ಗದ ಬ್ಯಾ ಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಇರುವುದರ “ಜೊತೆಗ ಭೂಮಿಯ 
ಮಣ್ಣಿನಿಂದ ಸೇರುವ, ಕ ಷಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಶ್ರೇಣಿಯೊಂದೂ ಸಹ ಕ್ಷೇತ್ರ 
ದೆಲ್ಲಿ 'ನೀರುತ್ತ ಜಿ. ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ಕುಗ್ಗಿಸುವ ಉದ್ದಿ (ಶದಿಂದ 
ವೈನನ್ನು ತಯಾರಿಸುವನಸು. ಗಂಧಕದ ಡಯಾಕೆ ್ಸ್ಸಡನ್ನಾ, ಗಲೀ ಅಥವಾ ಇ ಲೈಟ 
ನ್ನಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ ಹಿಂಡಿ ತೆಗೆದ ರಸವನ್ನು (ಮಸ್ಟ್‌) ಪಾಶ್ಚ ರೀಕರಣತೊ ಭಳ 
ಪಡಿಸುತ್ತಾ ಕೆ. ಹು ದುಗುವಿಕೆಯ ಮುಖ ಹೆಂತದಲ್ಲಿ “ದೆ ಕಸ್ಟ ಗಳೇ ಹೆಚ್ಚು 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುತ್ತನ್ಗೆ ಮೊದಲಿನ ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ, "ಹಿಂಡಿದ ರಸಃ ಕೈ ಗಾಳಿ ಪ್ರಯೋಗ 
ಮಾಡುವುದರಿಂದ ಈಸ್ಟಿನ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕು ತ್ತೆ, ಅನಂತರ ಈಸ್ಟ್‌ 
ನಿಂದ ಆಕ್ಯೋಹಾಲನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುನ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಉಂಟಾಗಲು ಅನಾಯ 
ಜೀವಿ ನಿಯಮಗಳು ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತವೆ, ಈಗ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲೆ ಮತ್ತು ಈ ಕ್ಲೈಲ್‌ 
ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಇನೆರಡೂ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾಗಿ, ವೈನ್‌ಈಸ್ಟ್ರಗಳನ್ನು ಬಿಟ್ಟು ಮಿಕ್ಸ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಇವು ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸುತ್ತವೆ. ಎರಡನೆಯ ಹಂತದಲ್ಲಿ ನಡೆಯುವ 
ಹುದುಗುವಿಕೆಯಲ್ಲಿ ವೈಥಿನ ಮೇಲಿರುವ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ದ ಸನ್ನಿವೇಶವು ಗಾಳಿಯ ಸನ್ನಿ 
ವೇಶದಲ್ಲಿ ಕೆಲುಸಣೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ಪ್ರತಿ 
ಬಂಧಿಸುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಉದಾಹರಣೆ, ಲ್ಯಾಕ್ಟಿ5 ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ. ಮುಂದೆ 
ನಡೆಯುವ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣವನ್ನು ಇದೇ ಉದ್ದೆ "ಕದಿಂದ ನಡೆಸದಿದ್ದರೂ, ಮುಂಜಿ ವೈನನ್ನು 
ರೋಗೆ ಬರಿಸಿ ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಇಳಿಸುತ್ತದೆ. ಮಾಗುವ 
ಮತ್ತು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಗೆ ಇರ 
ಕೂಡದು ಅಥವಾ ಇದ್ದರೂ ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಇರಬೇಕು. ಆದರೆ ಬೆಳೆಯುವ 
ವಂತಹ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಕಡಾಯಿಗಳಿಂದಲೂ, ಕೆರೆಗಳಿಂದಲೂ ಅಥವಾ ಸೀಸೆ 
ಗಳಿಂದಲೂ ಪ್ರವೇಶಿಸಬಹುದು. ಮತ್ತು ಮ್ಯಾಲೊಲ್ಯಾಕ್ಸಿ9 ಹುಡುಗುವಿಕೆ 
ಅಂತಾದ ಬದಲಾವಣೆಗಳಿಗೆ ಇಲ್ಲಿ ಅವಕಾಶವುಂಟು, 


ವೈನ್‌ಗಳ ಬಗೆಗಳು 

ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ನೈನ್‌ಗಳು ಪಡೆದಿರುವ ಹೆಲನಾರು ಹೆಸರುಗಳನ್ನು ಸಟ್ಟ ಮಾಡುವ 
ಪ್ರಯತ್ನವನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ನಡೆಸುವುದಿಲ್ಲ. ಇದರ ಬದಲ್ಕು ಸಾಮಾಕ್ಯವಾಗಿ ವಿವರಿಸಲ್ಪಡುವ 
ಕೆಲವು ಹೆಸರುಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ ತಿಳಿಸಿದೆ. ಅನೇಕ ವೈನ್‌ಗಳು ಸ್ಥಿರವಾದ ವೈನ್‌ಗಳಾಗಿವೆ 
ಅಂದರೆ ಅವು ಹುದುಗುವಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗೆ 
ವನ್ನು ಉಳಿಸಿಕೊಳ್ಳುವುದಿಲ್ಲ. ಇದಕ್ಕೆ ವಿರೋಧವಾದ ಥಳಥಳಿಸುವ ವೈನ್‌ಗಳು ಹೆಚ್ಚು. 


ಅಹಾರೆಗಳ ಹುದುಗುನಿಕೆ 


ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ವನ್ನು ಉಳಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಇತರ ವೈನ್‌ಗಳನ್ನು ಕೃತಕ 
ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ಕಾರ್ಬೊನೇಷನ್ನಿಗೊಳಗೆಡಿ ಬಹುದು. 

ಸಿಹಿನ್ಸೆ ನ೯ಗಳಲ್ಲಿ, ಸಕ್ಕರೆಯ ಇರುತ್ತದೆ ಆಥವಾ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸಾಲದಿದ್ದಾ ಗೆ 
ಹೊರಗಡೆಯಿಂದ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಆದಕ್ಕೆ ಇದಕ್ಕೆ ವಿರೋಧವಾಗಿ ಶುಷ್ಪವಾದ ಪೈ ನಿನಲ್ಲಿ 
ಹುಡುಗುನಿಕೆಗೊಳಗಾಗುವ ಸಕ್ಕರೆಯು ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಇರುವುದಿಲ್ಲ, ವೈನ್‌ಗಳೆಲ್ಲವೂ 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಗಾತ್ರ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ | । ರಿಂದ |6 ರಷ್ಟು ಆರ್ಫೋಹಾಲನ್ನು 
ಪಡೆದಿರುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಈ ಪ್ರಮಾಣ ಶೇಕಡಾ 7 ರಷ್ಟಕ್ಕೆ ಇಳಿಯಬಹುದು. ಹುರಿದುಂಬಿಸಿದ 
ನೈನ್‌ಗಳಿಗೆ ( ೈನ್‌ಸ್ಪಿರಿಟ್‌ಗಳು ಅಥವಾ ಬ್ರಾಂದಿ ಎಂಬ ವೈನಿನ ಭಟ್ಟ ಯನ್ನು 
ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಸುಮಾರು ಶೇಕಡಾ 19 ರಿಂದ 21 ರಷ್ಟು ಆಲ್ಕೋಹಾಲನ್ನು ಪಡೆದಿರುತ್ತವೆ. 
ಮೇಜಿನ ಮೇಲೆ ಇರಿಸುವ ವೈನ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಆರ್ಟ್ರೋಹಾಲು ಅತ್ಯಂತ ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಸೇರಿಸುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯು ಇರುವುದೇ ಇಲ್ಲ. ಇದ್ದರೂ, ಅಶ್ಯಂತ ಸಣ್ಣ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಅದರೆ "ಡಿಸರ್ಟ್‌' ವೈನ್‌ಗಳು ಹುರಿದುಂಬಿಸಿದ ಸಿಹಿ ನೈನ್ನಗಳೇ 
ಆಗಿನೆ. " 


ಶುಷ್ಕವಾದ ಫ್ರೆಂಚ್‌ಸೆಂ ಎಂಬ ಪಾನೀಯ ಸೊಗಸಾದದ್ದು. ಇಡರಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯು ಸೇರಿದೆ. ಸಾಂಕ್ರಾಮಿಕ ಬೂದು ಬೂಸ್ಟಾದ ಬೋಟ್ರಿ 
ಟಸ್‌ ಸಿನೇರಿಯಂ ಎಂಬ ಬೂಹ್ಟಿ ನಿಂದ ಒಣಗಿಸಲ್ಪ ಹಿ ರುವುದರಿಂದಲೇ ಇದರಲ್ಲಿ 
ಸಕ್ಕರೆಯೆ ಪ್ರಮಾಣ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವುದು... ಇವು ಹೆಚ್ಚು ಆಲ್ಕೋಹಾಲನ್ನು 
ಪಡೆದಿರುವ ವೈಸ್‌ಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಬಲ್ಲವು. ಸ್ಪೇಯಿನ್‌ ಜೇಶದ (ಜೆರೆಜ್‌) ಸೆರಿ 
ಎಂಬ ಸಾಫೀಯವು ಯೀಸ್ಸಿನ ಪೊರೆಯ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಆಧಾರ, ಇದು ಬಹುಶಃ 
ಸ್ಯಾಕರೋಮೈಸೀರ್‌ ಜೇನಿಗಳ ಒಂದು ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು ಜಾಕಿಯದಾಗಿರಬಹುದು. 
ಹೆದುಗುವಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯ ಹಂತಗಳಾದನಂತರ ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿ ತುಂಬಿದ ಪೀಪಾಯಿ 
ಗಳಿಂದ ವೈನನ್ನು ತೆಗೆಯುವಾಗ ಇವು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಬಹೆದು. ಈ ಈಸ್ಟ್‌ ಬೆಳವಣಿಗೆ 
ಅಥವಾ “ಫ್ಲಾರ್‌' ವೈನಿಗೆ ಮದ್ಯದ ನರಿಮಳವನ್ನು ಮತ್ತು ಹೊಸ ರುಚಿಗಳನ್ನೂ 
ನೀಡುತ್ತದೆ. 


ವೈನಿನ ದೋಷಗಳು ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯೆ ಜೀವಿಗಳಿಂದ 
ಆದರಕೆಡುವಿಕೆ 

ಬಿಯರಿನಂತೆಯೇ ವೈನೂ ಸಹೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳಿಂದಲೇ ಅಲ್ಲಚಿ: 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಕಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಬಂಧವಿಲ್ಲದಂತಹ ಕಾರಣಗಳಿಂದಲೂ ದೋಷಗಳನ್ನು 
ಪಡೆಯುತ್ತದೆ. ಈ ದೋಷಗಳು ಲೋಹಗಳಿಂದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಅವುಗಳ ಲನಣ 
ಗಳಿಂದಾಗಲೀ ಉಟಾಗೆಬಹುದು. ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳಿಂದಲೂ ಅಥವಾ ವೈನನ್ನು 
ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಒಳೆನುವ ಕಾಂಕೆಗಳಿದಲೂ ಪಡೆಯಬಹ:ದು. ಉದಾ 


40 ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ. ಉತ್ತತ್ತಿ ಮಾಡುನ ಆಕಾರಗಳು ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಫತ್ವಗಳು 


ಹೆರಣೆಗೆ, ಕಬ್ಬಿಣವು ಬೂದು, ಕಪ್ಪು, ನೀಲಿ ಅಥವಾ ಫೆಂಕ್‌ಕ್ಯಾಸೆ ಎಂದು ಕರೆಯೆ 
ಲ್ಪಡುವ ಒತ್ತರವನ್ನುಂಟುಮಾಡಬಹುಗು ಆಥವಾ ಬಿಳಿಯ ವೈನಿನಲ್ಲಿ ಬಿಳಿಯಕ್ಕಾಸೆ 
ಎಂಬ ಹೆಸರನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಕಬ್ಬಿಣದ ಫಾಸ್ಟೇಟನ ಬಿಳಿಯ ಒತ್ತರ ಉಂಟಾಗುವುದಕ್ಕೆ 
ಕಾರಣವಾಗಬಹೆದು. ವೈನು ಮಂಕಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಶವರ, ತಾಮೃ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ 
ಲನಣಗಳು ಕಾರಣವೆಂದು ಅವುಗಳನ್ನು ದೂಹಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಬಿಳಿಯ ವೈನ್‌ಗಳು ಕಂದು 
ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗುವ ಸಂಭವವಿದೆ. ಉತ್ಕರ್ಷಣಕಾರಿಯಾದ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವವು ಕೆಂಪು 
ವೈನಿನ ಕೆಂಪುಬಣ್ಣನನ್ನು ಒತ್ತ ರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯಮಾಡಬಹುದು. «ಪರಾಕ್ಷಿಜೀರ್ಸ' 
ಎಂಬ ಹೆಸರಿನ ಈ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವವನ್ನು ಕೆಲವು ಬೂಷ್ಟು ಗಳು ಪಡೆದಿವೆ. ವೈನ್‌ 
ಗಳನ್ನು ಶುದ್ಧ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ ಬಳಸುವ ಜಿಲೆಔನ್ನೂ ಸೆಹೆ ವೈನನ್ನು ಮಂಕು 
ಗೊಳಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ. 

ವೈನುಗಳನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಪೈಕಿ ಮುಖ್ಯವಾದುವು ಯಾವುವೆಂದರೆ, 
ಕ್ರೂರವಾದ ಈಸ್ಟಿಗಳು ಬೂಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ಅಸಿಟೋಬ್ಯಾಕ್ಸರ್‌, ಲ್ಯಾಕ್ಟೋ 
ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌, ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟಾ ಕ್‌ ಮತ್ತು ಬಹುಶಃ ಮೈಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌ ಹಾಗೊ 
ಪ್ರಭಾನ ಜಾತಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು. 


ವೈನಿನಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವ ಅಂಶಗೆಳು 
ಕೆಲವು ವೈನ್‌ಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಕತೆಯನ್ನೂ ಪಡೆದು 
ಕೆಡಬೇಕಾದಕೆ ಕೆಲವು ಅಂಶಗಳುಂಟು, ಅವು ಯಾವುವೆಂದರೆ ; 

1. ಅಮ್ಲಿ. «ಯತೆ ಅಥವಾ ೧1 : pಔ ಕಡಮೆ ಇದ್ದಷ್ಟೂ ಕೆಡುವ ಸಂಭವವೂ 
ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅವಕಾಶ ಕೊಡುವ ಕನಿಷ 
pH, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಯ ಜಾತಿ, ವೈನಿನ ಜಾತಿ ಮತ್ತು ಆಶ್ಫೋಹಾಲಿನ ಪ್ರಮಾಣ 
ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಅನುಸರಿಸುತ್ತದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ವೈನ್‌ಗಳು ಹೊಂದಿರುವ ಟಿ 
ನಿಂದೆ ಬೂಷ್ಟುಗಳ್ಳು ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಅಸಿಟಕ್‌ಅಮ್ಲೆದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಇವುಗಳು ಯಾವುವೂ ತಮ್ಮು ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸುವುದಿಲ್ಲ. ಅನೇಕ ವೈನ್‌ ಗಳು 
ಪಡೆದಿರುವ pಟ ಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ೧11 ಆದ (ಕ್ಯಾಲಿಫೋರ್ನಿಯಾದ ಅನೇಕ 
ಮೇಜಿನ ವೈನ್‌ಗಳು 3.5 ರಿಂದ 4,0011 ಹಡೆದಿವೆ.) 3.3 ರಿಂದ 3,5 0ಟ 
ನ ವರೆಗೂ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಅನೇಕ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆನ್ಲೆದೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
ಸಹಿಸಬಲ್ಲವು, 

2. ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣ ; ಶುಷ್ಕವಾದ ವೈನ್‌ಗಳು (ಕೀಕಡಾ ಸುಮಾರು 0.1 
ಆಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಪ್ರನಕಾಣದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಸರೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ) ಕಡಮೆ 


ವ್ರ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯುಳ್ಳದ್ದಾ ಗಿರುವುದಂಂದೆ, ಅಪರೂಪವಾಗಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀರಿಯಾ 


/ 


ಆಹಾರಗಳ ಹುದುಗುಪಿಕೆ 4] 


ಗಳಿಂದೆ ಕೆಡುಶ್ತನೆ. ಆದಕ್ಕೆ ಶೇಕಡಾ 0.5 ರಿಂದ 1.0ಯಷ್ಟು ಅಥವಾ ಅದೆ 


ಕೈಂಶಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆ ಇದ್ದಾಗ ಕೆಡುವುದಕ್ಕೆ ಉತ್ತೆಜನ ದೊರಕುತ್ತದೆ. 


3 ಆಲ್ಫೋಹಾಲಿನ ಸಾರ : ಅಶ್ಯೋಹಾಲನ್ನು ಸಹಿಸ.ನ ಶಕ್ತಿಯು, ಕೆಡಿಸುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಯು ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾದಂತೆಯ್ನೂ ಬದಲಾಯಿಸುತ್ತವೆ. ಹಿಂಡಿದೆ 
ರಸವನ್ನೂ ಪಾನೀಯಗಳನ್ನೂ ಕೆಡಿಸುವ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವು, ಶೇಕಡಾ 
14 ರಿಂದೆ 15 ರಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಆಲ್ಕೋಹಾಲು ಇದ್ದಾಗ ಅದರಿಂದ ಪ್ರತಿ 
ಬಂಧಿಸಲ್ಪಡುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಆಲ್ಫೋಹಾಲಿನ ಪ್ರಮಾಣ ಸುಮಾರು ಶೇಕಡಾ 12 
ಇದ್ದಾಗ ಅನ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಕಡಮೆಮಾಡುವ ಕಾಕೈಗಳು ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸಲ್ಪಡು 
ತ್ರನೆ. ಶೇಕಡಾ 4 ಮೀರಿದಾಗ ಲ್ಯೂಕೋನೊಸ್ಟಾರ್ಕ ಜೀನಿಗಳ್ಳು ಪ್ರತಿಬಂಧಿ 
ಸಲ್ಪಡುತ್ತನೆ. ಸುಮಾರು ಶೇಕಡಾ 18 ರಷ್ಟು ಅಲ್ಕ್ರೋಹಾಲು ಇದ್ದಾಗ ಭಿನ್ನ 
ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಟ್ಯಾಸಿಕ್ಸೆಗಳು ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸಲ್ಪಡುತ್ತವೆ. (ಇದಕ್ಕೆ 

. ವಿರೋಧವಾಗಿ ನರ್ತಿಸುವುದು ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಟ್ರಿ ಖೋಡ್ಸ್‌ . ಇದು ಹುಂ 
ದಸಿಂಬಿಸಿದ ವೈನ್‌ಗಳಲ್ಲ ಶೇಕಡಾ 20 ಕೆಂತಲೂ ಮೀರಿದ ಆಟ್ರೊ ಶ್ರೀಹಾಲಿನ ಪ್ರಮಾಣ 
ವಿದ್ದಾಗಲೂ ಜೆಳೆಯ:ಬಲ್ಲದು) ಮತ್ತುಸಮಹ: ದುಗುವಿಕೆ ಲ್ಲಾ ಕ್ಬೋಬ್ಯಾ ಸಿಪ್ಪೆ 
ಸುಮಾರು ಶೇಕಡಾ 10ರಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಅಶ್ಟೋಹಾಲು ಇದ್ದಾಗ ಪ್ರತಿಬಂಧ 
ಸಲ್ಪಡುತ್ತವೆ. 

- 4, ಸಹಾಯಕ ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ವಸ್ತುಗಳ ಸಾರ: ಅ? ರೋಬ್ಯಾಕ್ಟೆಂ್‌ ವರ್ಗದ ಜೀವಿ 
ಗಳೆಲ್ಲವೂ ಶಮ್ಮದೇ ಆದೆ ಜೀವಸತ್ವ ಶ್ವಗಳನ್ನು ಶಯಾಂಸಬಲ್ಲವು. ಆದರೆ ಲ್ಯಾಸ್ಟಿ ಕ್‌ 
ಆನ್ಲುದ ಬ್ಯಾ ಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ ಇವುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸ.ವ ಅವಶ್ಯಕತೆ ಇನೆ. ಈ ವಸ್ತು 
ಗಳ ಮುಖ್ಯವಾದ ಮೂಲವೂ ವೈನ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ವೈನಿನ ಕಸ ಆಗಿದೆ. ಇದು 
ಸ್ತ ಸೈಯಂ ಛಿದ್ರ ತೆಯಿಂದ ಸಹಾಯಕ ಸೊ ಗಳನ್ನು ಉತ್ತತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತ ದೆ. ಈ ವಸ್ತು 
ಗು ಹೆಚ್ಚಾ? ಗಿದಷ್ಟೂ, ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕಿ (ರಿಯಾಗಳು ಕೆಡಿಸುವ ಸಂಭನೆ 
ಹೆಚ್ಚು ತ್ತದೆ 

5. ಬ್ಯ ನಿನ್‌ಗಳೆ ಸಾರ; ಶುದ್ಧ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ ಜೆಲೆಓಿನ್ಸಿ ನೊಡನೆ ಸೇರಿಸಿದ 

ಬನ್ನು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೆಳವ 'ಣೆಗೆಯನ್ನು ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸುತ್ತದೆ, ಅದರೆ ಈ ಪ್ರತಿ 
ಬಂಧಿಸುವ ಕ್ರಿಜೆ:ಗಾಗ್ಕಿ ಹೆಚ್ಚು ಟ್ಯಾನಿನ್‌ಗೆಳೆನ್ನು ವ್ಯಾಪಾರ ವೃಷ್ಟ್ರಿಯಿಂದೆ 
ಸೇರಿಸುವುದಿಲ್ಲ. 

6. ಸೇರಿಸಿದೆ ಗಂಧಕದ ಡಯಾಕ್ಸೈಡಿನ ಪ್ರಮಾಣ ; ಗಂಧಕದ ಡೈಯಾಕ್ಸೈಡನ್ನು 
ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿದಷ್ಯೂ, ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ ಜೀನಿಗಳ ಚಟಿವಟಕೆ 
ಯನ್ನ ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸ: ಪ್ರದುಇನ್ನ್ಬೂ ತಾ ಗುತ್ತದೆ, ಹಿಂಡಿದರಸಕ್ಕೆ ಸಾಂಪ್ರ ದಾಯಕ 
ವಾಗಿ ನಿಸುವ 75ರಿಂದ 200 ppm ಬದು ಯಾವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು 


ನಾಯ ಯ 


42 ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುನ ಆಹಾರಗಳು ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಣ್ಣಗಳು 


ಪ್ರತಿಜಧಿಸಬೇಕೋ, ಆ ಸೂಕ್ಷ ಜೀನಿಗಳೆ ಜಾತಿಯೇ ಸರಿಣಾಮದ ಮಹತ್ವವನ್ನು 
ಫಿರ್ಧರಿಸುವುದು, ೧೫ ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣ, ಇವೆರಡೂ ಕಡನೆಯಾ 
ದಾತೆಯೂ ಪರಿಣಾನುದ ಮಹತ್ವ ಹೆಚ್ಚುತ್ತೆ. 

7. ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ಉತ್ತ ತೆ; 20-35°C (68ರಿಂದ 95°F) ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿಯೆ 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕೆಡುವಿಕೆಯು ಪರಮಾವಧಿಯ ಮಟ್ಟವನ್ನು ಮುಟ್ಟುತ್ತದೆ 
ಮುತ್ತು ಗಷ್ಟೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ಉಪ್ಸತೆಯು ಕಡೆಗೆ ' ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತ ಹೋಡಂತೆ, 
ಕೆಡುವಿಕೆಯ ವೇಗವೂ ಕಡವೆ;ಯಾಗುತ್ತ ಹೋಗುತ್ತದೆ. 

8. ಗಾಳಿಯು ಒದಗುವ ಸಂಭವಃ ಗಾಳಿ ಇಲ್ಲದಿದ್ದಾಗ, ವಾಯುಜೀವಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೇನಿಗಳ 
ಜಿಳವಣಿಗೆ ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸಲ್ಪಡುತ್ತಜೆ. ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ಬೂಷ್ಟುಗಳೆ ಪೊರೆಯ 
ಈಸ್ಟ್‌ಗಳೆ ಮತ್ತು ಅಸಿಟೋಬ್ಯಾಳ್ವಂ” ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯೂ ನಿಲ್ಲುತ್ತದ್ದೆ 
ಅದಕೆ ಗಾಳಿಯು ಇಲ್ಲಹಿದ್ದಾಗಲೂ ಅಂದಕೆ ಅವಾಯುಜೇವಿ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳಲ್ಲಿ 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅನ್ಲುದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೆಲ್ಲವೂ ಚೆನ್ನಾಗಿ ನೃಣ್ಣಿ ಗೊಳ್ಳುಶ್ತವೆ, 


ನಾಯುಜೀನಿ ಸೂಕ್ಮೆಜೀವಿಗಳಿಂದೆ ಕೆಡಿಸುನಿಕೆ : ಆಲ್ಫ್ರೋಹಾಲನೂ 
ಮತ್ತು ಸಾವಯವ ಅಮ್ಲಗಳತ್ತೂ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆಗೊಳೆಪಡಿಸುವ ಪೊರೆಯ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು, 
ಹಿಡಿದೆ ರಸದ ಮತ್ತು ಗಾಳೆಯಲ್ಲಿ ತೆರೆದು ಇರಿಸಿರುವ ನೈನ್‌ಗಳ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳ ಮೇಲೆ 
ಬೆಳೆದು, ಥಾರವ-ದ ನೈರ್ನಿಗಳ ಪುಪ್ಪಗಳೆ:ದು ಕರೆಯಲ್ಪಡ:ನ ತೆಳು ಚರ್ಮವನ್ನು 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಬಲ್ಲವು. ಹಿಂಡಿದೆ ರಸವನ್ನು ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ ಮೀಿಶ್ರಮಾಡುವುದರಿಂದಾಗಲಿ! 
ಮತ್ತು ವೈನಿನಿಂದ ಗಾಳಿಯನ್ನು ತೆಗೆದಾಗಾಗಲೀ ಇವುಗಳುಡ ಯಾವ ರೀತಿಯ 
ತೊಂದೆರೆಯೂ ಇರಬಾರದು. 

ಗಾಳಿಯ ಸನ್ನಿನೇಶದಕ್ಲಿ ವಾಯುಜೀವಿ ಅಸೆಟ್‌ ಅನ್ಲುದೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವು 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಆಸಿಟೋ ಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌ ಇಸಿಟ್ಟಿ ಅಥವಾ ಎ, ಆಕ್ಸಿ ಡಾನ್‌ ಹಿಂಡಿದ ರಸ 
ದಲ್ಲಿರುವ ಅಥವಾ ವೈನಿನಲ್ಲೆರುವ ಆಶ್ಥ್ಯೋಹಾಲನ್ನು ಅಸಿಟಿಕೀ ಅನ್ನುವಾಗಿ ಉತ್ಕರ್ಸಿಸು 
ತ್ರೆ. ಈ ಬೇಡದ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅಸಿಟಿಫಿಕೇ ಸನ” ಎಂದುಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಇವುಹಿಂಡಿದ 
ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಗ್ಲೂಕೋಸನ್ನು ಗ್ಲೂಕೋಸಿಕ್‌ ಅಮ್ಲವಾಗಿ ಉತ್ಕರ್ಷಿಸುತ್ತವೆ ಮತ್ತೂ 
ಹಿಂಡಿದರಸಕ್ಕೆ ಇವುಗಳಿಂದ ಮೌಸಿ ಆಥವಾ ಸಿಹಿಯಾದ ರುಚಿಯು ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ 

ಮಖ್ಯಕರ್‌, ಸೆನಿಸಿಲಿಯ ಮ್ಮ, ಅಸ್ಟರ್‌ಜಿಲ್ಲಸ್‌' ಮತ್ತು ಇತರೆ ಬೂಷ್ಟುಗಳು 
ಸಸ್ಯಗಳ ಅವರಣದ ಮೇಲೂ, ಕಡಾಯಿಗಳಲ್ಲೂ, ತೊಟ್ಟಿ ಗಳಲ್ಲೂ ನೀರ್ಕೊಳವೆಗಳ 
ಮೇಲೂ ಮತ್ತು ಜಿರಟಿಗಳ ಮೇಲೂ ಬೆಳೆಯಬಲ್ಲವು. ಅಲ್ಲದೆ ಇವು ದತ್ರಾಕಿಗಳ ಮೇಲೆ 
ಅಥವಾ ಶಕ್ಲಾಗಿರುವ ಹಿಂಡಿದ ರಸಣೆ ಮೇಲೂ ಬೆಳೆಯಬಲ್ಲವು. ಅವರಣಗಳನ್ನು ಮತ್ತು 
ಸಾಮಾಫು ಸರಂಜಾಮುಗಳನ್ನೂ ಸರಿಯಾಗಿ ತೊಳೆದು ಶುದ್ಧ ವಾಗಿರಿಸುವುದಕಿಂದ 
ಬೂನ್ಸುಗಳ ಬೆಳವಜೆಗೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಬಹುದು. 


ಆಹಾರಗಳ ಹುದುಗುವಿಕೆ p 43 


ಫ್ಯಾಕಲ್ಟೀಟಿವ್‌ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕೆಡುವಿಕೆ : ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಬಳಸುವ. ವೈನ್‌ ಈಸಿ್ಟಿಗಳನ್ನು ಬಿಟ್ಟುಎಲ್ಲ ಬಗೆಯ ಈಸ! “ಗಳನ್ನೂ ಸೇಸಿಕೊಂಡಿ 
ರುವೆ ಕ್ರೂಕವಾದ ಯೀಸ್ಥ್ಸ್‌ಗಳು, ಅಸಾಮಾನ್ಯವಾದ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನುಂಟು ಮಾಡ 
ಬಹುದು. ಇದೆರೀದ ಕಡಮೆ ಆಲ್ಕೋಹಾಲು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಿ, ಹೆಚ್ಚು ಬಾಸ್ಟ್ರೀಕರಿಸುವ 
ಆಮ್ಲೆ ಗಳು ಬೇಡದೆ ರುಚಿಗಳು ಮತ್ತು ವೈನು ಮಳಾಗುವುದು ಇವೆಲ್ಲವೂ ಸಂಭವಿಸು 
ತ್ತವೆ. ಹಿಂಡಿದ ಕಸವನ್ನು ತೆಗೆಯುವ ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳಿಂದಲೇ ಬರುವ ಈಸಳೃಗಳೆಲ್ಲವೂ 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ, ಜೇನುಕೃಷಿಯ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿನೆ. ಇವುಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆ 
ಯನ್ನು ಕುಗ್ಗಿ ಸಜೇಕಾದರೆ ಅಥವಾ ಇವುಗಳನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ತೆಗೆದುಬಿಡಬೇಕಾದಕೆ, 
ಹಲವಾರು ವಿಧಾನಗಳಿವೆ. ಅವು ಯಾವುನೆಂದಕೆ, ವೈನ್‌ ಈಸ್ಟ್‌ನಲ್ಲಿ ಚುರುಕಾ 
ದೆದ್ದ ನ್ನು ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವುದು, ಹುದುಗುವಿಕೆಗೆ ಮೊದಲು, ಹಿಂಡಿದ ರಸವನ್ನು 
ಸಕ Ws ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳಪಡಿಸುವುದು ಅಥನಾ ಪಾಶ್ಚ ಊಕರಣನನ್ನು ಂಟುಮಾಡುವುದೂ 
ಮತ್ತು ಹುದುಗುವಿಕೆ ಯುಟಾಗುತ್ತಿ ದ್ಡಾಗೆ ಹಿಂಡಿದೆ” ರಸದ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಹತೋಟಿ 
ಯಲ್ಲಿರಿಸುವುದು 70°F(21.1°C) ಉಷ್ಣ ತೆಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪ ತಿಗಳ ಕೆಲವ್ರು 
ಕ್ರೂ ರವಾದ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸಹಕಾರ ದೊರಕುತ್ತದೆ; ಈ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ 
ಲೋಕೆಯನ್ನುಂಟುಸಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳ ಬಲ್ಲವು. 


ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಹಿಂಡಿದ ರಸಗಳೂ ಮತ್ತು ನೈನ್‌ಗಳೂ ಕೆಡಬೇಕಾದಕೆ, 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೇ ಮುಖ್ಯವಾದ ಕಾರಕಗಳು. ವೈನ್‌ಗಳ 
ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ (ಓಿಯಾಗಳಿಂದ ಕೆಡುವ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಕೆಡಿಸುವಿಕೆಗೆ ಹೆಸರ: ಗಳನ್ನು ಕೊಡು 
ವಾಗ ತಪ್ಪು. -ಭಾವನೆಯುಂಟಾಗಿದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಬಹುಶಃ ಹಲವಾರು. ಬಗೆಯ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಓಂದೇ ರೀತಿಯ ರೂಷನನ್ನುಂಟುಮಾಡುವುದು ಅಥಫನಾ ಒಂದೇ ` 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಯು ಬೇಕೆ ಬೇಕಿ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಬೇಕಿ ಬೇಕೆ ಡೋಷಗಳೆಗೆ ಕಾರಣ 
ವಾಗುವುದು, ಇರಬಹುದು. ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಉಂಟಾಗುವ ಕೆಡಿಸುವಿಕೆಯನ್ನು ಬಹುಶಃ 
'ಟೌರ್ಸ್‌ ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. (ಹೀಗೆಂದರೆ ಕಿರ:ಗುವುದು ಅಥವಾ ಹುಳಿ ಹೊಂದು 
ವುದು). ಈ ಬದಲಾವಣೆಯಲ್ಲಿ ವೈನಿನಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಗಳು, ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಮತ್ತು 
ಫ್ರಕ್ಟೋಸಿನಿಂದ, ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಸ್‌ ಜೀವಿಗಳಾದ ಎಲ್‌. ಬ್ರೆನಸ್‌, 
ಎಲ್‌. ಹೆಲ್‌'ಗಾಡ್ಕೈ, ಎಲ್ಲ ಟ್ರೈ ಖೋಡಕ್ಸ ಮತ್ತು ಬಹುಶಃ ಎಲ್‌. ಸರ್ಮೆಂಟ್ಕೈ ಎಲ್‌ 
ಬಂಹ್‌ನೇರಿಗಳಿಂದ ಆಮೆ ನವು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಲ್ಯಾ ಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲೈ ಬೆ ಬೆಳೆಯುವುದ 
ರಿಂದ ರೇತ್ಮೆಯಂತೆ ಧಳಥಳಿಸಿ ಮಾಕಾಗುವುದು, ಲ್ಯಾ ಕ್‌ ಆನ್ನ ಮೆತ್ತು ಅಸೆಟಕ್‌ 
ಆಮ್ಲ ಗಳೆರಡೂ ಹೆಚು ನವುದ, ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಪ್ರಮಾಣ ಕೆಚ್ಚು. ವುದು. ವು ಸಲ 
ಇಲಿಯವಾಸನೆಯೆಂತಸ ಮತ್ತು ಇತರ ಡುರ್ನಾಸಕೆಗಳು ಹೊರಡುವುದು, ಇನೆಲ್ಲಾ 
ಉಂಟಾಗಿ ವೈನಿನ ಬಣ್ಣ ಮಾಸುತ್ತದೆ. ಪ್ರಕ್ಟೋಸು ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿ, 
ಆದರಿಂದ ಕಹಿ ವಸ್ತುವಾದ ಮ್ಯಾನ್ಸಿಟಾಳ್‌ ಉಂಟಾದಾಗ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಕೆಲವು 
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ಸಲ “ಮ್ಯಾನ್ಸಿಟಿಕ್‌' ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ವೈಫಿನಲ್ಲಿರುವ ಗ್ಲಿಸರಾಲು ಹುದುಗುವಿಕೆ 
' ಯನ್ನು ಹೊಂದಿದಾಗಲೂ ಕಹಿಬರಬಹುದು (ಆಮರ್‌ಟ್ಯೂರ್ಮ). ಯಾವ ಕಾರಣದಿಂದೇ 
ಆಗಲಿ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಭಿನ್ನ ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ಲ್ಯಾಕ್ಟೈಕ್‌ಗಳಿಂದ ಆನಿಲ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಯಾಗಿ, ಅನಿಲಮಯ.ವಾದರೆ, ಈ ಸ್ಥಿತಿಯನ್ನು *ಹಾಸ್ಸಿ? ಎಂದು ಕಕಿಯುತ್ತಾಕೆ. 
ಮೇಜಿನ ವೈನುಗಳಲ್ಲಿ ಸಮಹುದುಗುವಿಕೆಯ ಎಲ್‌, ಪಾನ್‌ಟೀರಮ್‌ ಎಂಬುದು ಸಕ್ಕರೆ 
ಗಳಿಂದ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ವನ್ನ್ನೇ ಉತ್ಪೆತ್ತಿ ನಾಡುವುದು. ಇದರಿಂದ ಸ್ಥಿರವಾಗಿ 
ಉಳಿಯುವ ಅಮ್ಲಿ ಯಕೆಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸಿ, ಇಲಿಯ ವಾಸನೆಯನ್ನು ಂಟುಮಾಡುತ್ತದೆ. 
ಕೆಡಿಸುವ ಬ್ಯಾ ಕ್ವೀಯಾಗಳಿಂದ ನೆ ವೈನಿನ ಆಮ್ಲೀಂ-ತೆಯು ಮ್ಯಾಲಿಕ್‌, ಸಿಟ್ರಿಕ” 
ಮತ್ತು ಟಾರ್ಟಾರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಗಳು ಆಸಿಟೋಬ್ಯಾ ಕ್ರೈ ರ್‌ (ಮಾಯಃಜೀವಿ) ಸಹಾಯದಿಂಡ 
ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಕೊಂಡುವುದರ ಮೂಲಕವಾಗಲಿ ಅಥವಾ ಲ್ಯಾಕ್ಟೂ (ಬ್ಯಾಸಿಲರ್ಸ, 
ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟ್ರಾಕ್‌ ಅಥವಾ ಪೆಡಿಯೋಕಾಕೆಸ ಆಥವಾ ಇತರ ಕಾಕ್ಕೆಗಳಿಂದಾಗಲೀ 
ಕಡನೆಯಾಗಬಹುದು. ` 
ಆಗತಾನೇ ತಯಾರಿಸಿದ ಬಿಳಿಯ ವೈನ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಲೋಳೆ ರುಂಟಬಾಗುವುದು 
ಅಥವಾ ನೂಲಿನಂತಾಗುವುದ್ಕು ಇದಾದ ಕೂಡಲೇ ಮಂಕಾಗುವುದು ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು 
ಬಾಹ್ರೀಕರಿಸಿದ ಆಮ್ಲಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವುದು ಇನೆಲ್ಲವೂ ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟಾಕ್‌ 
ಪ್ರಜ್ಛೇದದ ಎಲ್‌. ಹೆಸ ಟಿರಾಯ್ನ ಮತ್ತು ಎಲ್‌, ಡೆಕ್ಸ್‌ಟ್ರಾನಿಕೆಮ್‌, ಮೈಕ್ರೋಕಾಕ್ಸೆ 
ಮತ್ತು ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿ ಕೈ ಮುಂತಾದ ಜೇವಿಗಳಿಂದಲೇ ಬಿಂದು ಅವಗಳಷ್ಟ್ತು ದೂಹಿ 
ಸಿದ್ದಾರೆ. ಅವಕಾಶ ದೊರೆತಾಗ ಸಕ್ತರೆಯನ್ನೂ ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ಡೆಕ್ನಾ ಶ್ಸ್ಟಿನಿನ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಸಹಕಃರ ಬೂ ರುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ದ ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟಾಕ್‌ ವಿ 
ಯಿಂದ ಲೋಕೆಯುಂಬಾಗುವುದಕ್ಕೂ ಸಹಕಾರ ದೊರಕುತ್ತ ದ ` 
ವೈನಿನಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಯಾವುದಾದರೂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೇರಿಯಾಗಳಾಗಲೀ, ಈನ್ಟೇ 
ಆಗಲೀ, ಫಮಗೆ ಬೇಡವಾದೆ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಅದನ್ನು ಮಂಕು ಮಾಡಿಸುವ ಸಂಭವವಿದೆ 
ಮತ್ತು ವೈನಿನಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಯಾವುದಾದರೂ ಅಸೆಟ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯರ್ಮ ಅಥವಾ 
ಭಿನ್ನ! 'ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿ ಕ್ಕೇ ಅಗಲಿ, ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಬಾಸ್ಟೀಕರಿಸುವ ಅಮ್ಮ ವಸ್ತು 
ಗಳನ್ನು ಹೆಚ, ಜ್ರಿಸಿ, ಅದನ್ನು ಮಾರಾ ಇಟಿಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯವಿಲ್ಲರುತೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಸಕ್ಕ ಕೆಗಳ 
ಹುದು! ಗುವಿತೆ ಹೊಂದಿದಾಗೆಲ್ಲ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಹೆಚ್ಚಾ ಸಿಗುವುದು ಖಂಡಿತ, ಆರರಲ್ಲಿ 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿ ಕ್‌ ಸನುಹ: ದುಗುವಿಕೆಯ'ದಾಗಿದ್ದ ಕೆ, ಸ್ರಂನಾನಿ ನಿಲ್ಲುನ ಅಮ್ಲವನ್ನೂ ಮತ್ತು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೇವಿಯು ಭಿನ್ನ ಹುದ: ಗುವಿಕೆಯಡಾಗಿದ್ದಾ ಗೆ ಸ್ಥಿರವಾಗಿ ಸಿ” ಮತ್ತು 
ಬಾಸ್ಟಿ(ಕರಿಸುವ ಅಮ್ಮ ಗಳನ್ನೂ ಅದು ಉತ್ಪತ್ತಿ “ಮಾಡಬಲ್ಲದು. ದಾ್ತಿಯಲ್ಲರುವ 
ಸಾವಯನೆ ಅವ್ಲ ಗಳು ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಕೊಂದುವ್ರೆದೇಂದ ಅಆಕನಾ ಹುದುಗ. ವಿಕೆ 
ಹೊಂದುವುದರಿಂದ. ಸ್ಥಿರವಾ ಇಗಿ ನಿಲ್ಲವ ಅನ್ಲುದ ಪ್ರಮಾಣ ಕಡವೆ. ಯಾಗುತ್ತದೆ. 
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ರಿಸುವ ಅಂಕವಾವುದೆಂದಕಿ, ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಅಂಗನಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣನೇ ಎಂಬು 
R ಒತ್ತಿ ಹೇಳಬೇಕು. ಆದ್ದರಿಂದ ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಲ್ಲಿ ಆಶ್ಫೋಹಾಲಕ್ನೊಳಗೊಂಡ 
ಬಿಳಿಯ 'ಪೈನುಗಳೆಲ್ಲವೂ ಇತರ ವೈನುಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ. ಕಾಕ್ಸೆ ಜೀವಿಗಳು 
ಪ್ರವೇಶಿಸಿದಾಗ ಕೆಡ:ವುದು ಮತ್ತು kN ಹಡಿದ ರಸಗಳೂ ಮತ್ತು 
ಷೇಜನ ವೈನ್‌ಗಳೂ ಲ್ಯಾ ಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಹಿಲ್‌'ಗಾರ್ಡೈ, ಎಲ್‌ ಬ್ರೆಎಸ್‌ ಮತ್ತು 
| ಲ್ಮೂಳೋನೋಸ್ಟಾರ” ಸೆಂಟಿರಾಯ್ನ್ನ ಮುಂತಿಇದ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನ 
| ನೀಡಿದರೆ, ಲ್ಮಾಕ್ಟ್ರೋಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಟ್ರ್ಮಖೋಡಳ್ಸ ಎಂಬ ಜೀನಿಯೊಂದೇ (ಚಿತ್ರ 24- 2) 
'ಕ್ಸಾ ಕ್ಯಾಲಿಫೋರ್ನಿಯಾದ ಔಸರ್ಟ ನೈಕುಗಳನ್ನು ಕೆಡಿಸುವುದೆಂದೂ ಮತ್ತು ಇದು ಹಿ:ಡಿದ 
ರಸಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯೆಲು ಅಸಾಧ್ಯವೆಂದೂ ತಿಳಿದಿದೆ. 





ಚಿತ್ರ 24-2: ವೈನನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ ಜೀನಿಯಾದ ಲ್ಯಾ ಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ 
ಟ್ರೈ ಹೋಡ್ಗ್‌ನ ಸೂಕ್ಷ ಫಾಯಾಚಿತ್ರ(೫ 1,200) (ಆರ್‌. ಎಚ್‌. ವಾಗನ್‌ ಕೃಪೆಯಿಂದ). 

ಹೆಚ್ಚು ಹುಳಿ ಹಿಡಿದ ವೈನ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಮ್ಯಾಲಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದಿಂದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವುದರಿಂದ, ಅಮ್ನಿ (ಯತೆ ಕಡನೆಯಾಗಿ ವೈನ್‌ನ ಲಕ್ಷಣ ಉತ್ತಮ 
ಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ ಎಂಬುದು ಗಮನಾರ್ಹವಾದ ವಿಷಯ, ಲ್ಯಾಕ್ಟಿ5 ಅಮ್ಲ ವು ಮ್ಯಾಲಿಕ್‌' 
ಆಮ್ಲಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಡುರ್ಬಲ ಆನ್ಲು ಮತ್ತು ಮೂರು ಮ್ಯಾಲಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಅಣು 
ಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವುದು, ಎರಡು ಅಣುಗಳಷ್ಟು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅಮ್ಮ ವೇ. ನೈ ನಿನಲ್ಲಿರುವ 
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ಟಾರ್ಟಾರಿಕ್‌ ಆವ್ಚದಿಂದಲೂ, ಗ್ಲಿಸರಾಲಿನಿಂದಲ್ಕೂ ಕೆಲವು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೂ 
ಸಹೆ ಲ್ಯಾ ಕ್ರಿಕ್‌ ಆವು. ವನ್ನು ಉತ್ತ ಕ್ರಿ ಮಾಡಬಲ್ಲವು, 
A 

ಇತೆರ ವೈನ್‌ಗಳು | 

ಇತರ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ವೈನ್‌: ವೈನ್‌ಗಳನ್ನು ಅನೇಕ ಬಗೆಯ 
ಕಣ್ಣು ಗಳಿಂದ, ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಅವುಗಳ ಪೈಕಿ ಸೇಬುಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು (ಗಟ್ಟಿಯಾದ 
ಸಡಲ) ಪೀಚ್‌ ಹೆಣ್ಣುಗಳು, ಪ್ಲಮ್‌, ಪಿಯರ್‌ ಹಣ್ಣು (ಪೆರಿ), ಚಿರ ಹಣ್ಣು, ಬೆರ್ರಿ 
ಮತ್ತು ಇತರ ಅನೇಕ “ಹಣ್ಣು ಗಳು ಮುಖ್ಯವಾದುವು. ಸಿನ ದ್ರಾ. ಕಹಾ ನ್ನು ಬಟ್ಟ 4 
ಬೆರ್ರಿ ಮತ್ತು ಇತರ ಅನೇಕ ಹಣ್ಣು ಗಳು ಮುಖ್ಯವಾದುವು, ವೈನಿನ ದಕ್ಷಿಹಣ್ಣನ್ನು 
ಬಟ್ಟಿ, ಬೆರ್ರಿ ಮತ್ತು ಇತರ ಅನೇಕ ಹಣ್ಣು ಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸಡೆಯದೇ 
ಇರುವುದರಿಂದ, ಅವು ಅಷ್ಟು ಉತ್ತಮ ವೈನ್‌ ಆಗುವುದಿಲ್ಲ ಮೆತ್ತು ಹುದುಗುವಿಕೆಗೆ 
ಮುಂಚೆ, ಅವುಗಳಿಗೆ ಸಕ್ಕ ಕು ನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ಉತ್ತ ಮಗೊಳಿಸಬೇಕು, ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ, ಈ 
ವೈನಿಷ ತಯಾರಿಕೆಯೂ. ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಹಣ್ಣಿನ ವೈನಿನ ಶಯಾರಿಕೆಯನ್ನು ಹೋಲುತ್ತದೆ, 
ಬರುವ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳು ಶುಷ್ಕವಾಗಿರಬಹುದ್ದು ಸಿಹಿಯಾಗಿರಬಹುದು, ಹುರಿದುಂಬಿ 
ಸಿರಬಹುದು, ಥಳಥಳಿಸುತ್ತಿರಬಹುದು ಅಥವಾ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲದ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳ 
ಗಾಗಿರಬಹುದು. ಹಾಗೆಯೇ ಬಳಸುವ ವೈನ್‌ಗಳನ್ನಾಗಲೀ ಆಥವಾ ಭಟ್ಟ ಇಳಿಸಿ 
ಬ್ರಾಂದಿಗಳನ್ನು ಪಡೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ವೈನ್‌ಗಳನ್ನಾಗಲೀ ಪಡೆಯಬೇಕಾದರೆ, 
ಒಣಗಿಸಿದೆ ಕರವು ಹೆಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ಬಳಸಬೇಕು, ಅವುಗಳ ಪೈಕಿ ದ್ವ ದ್ದೀಪದ್ರಾ ಕ್ಷಿ: ಖರ್ಜೂರ, 
ಅಂಜೂರ ಮತ್ತು ಒಣಗಿಸಿದ ಷ್ಣ ಮ" ಹೆಣ್ಣು ಇವು ಮಜ್ಯುವಾಡುವು. 

ಸೇಬು ಹೆಣ್ಣಿ ನಿಂದ ಹಿಂಡಿ ತೆಗೆದ ರಸದಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಅಥವಾ ಗಟ್ಟಿಯಾದ 
ಸಿಡರ” ರಸದಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ವೈನಿನ ತಯಾರಿಕೆಗೂ ಅದರ ಕೋಗಗಳಿಗೂ ಹೆಚ್ಚು 
ಪಾ ೨್ರಮುಖ್ಯತೆ ದೊರಕಿಡಿ. ಅಮೆರಿಕಾದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಗಶ್ಚ್ರಿಯಾದೆ ಸಿಡರನ್ನು ವೈನಿನ 
ತಯಾರಿಕೆಗೆ, ಅಷ್ಟು ಉತ್ಕೃಷ್ಟ ಪ್ರನಲ್ಲದ ಸೇಬು ಹಣ್ಣು ಗಳಿಂದ ಸ್ಥಳೀಯವಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿ 
ಮತ್ತು ಅಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿರುವ ಸಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ಆದನ್ನು ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದುವ 
ಹಾಗೆ ಮಾಡುತ್ತಾ ಕಿ. ಆದ್ದರಿಂದ ಯಾವಾಗಲೂ ಶೇಕಡಾ 4 ರಿಂದ 6ರನ್ಟು ಮಾತ್ರ 
ಆಲ್ಕೋಹಾಲು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಸಕ್ಕರೆಯು ಸ್ವಲ್ಪ ಉಳಿಯುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ರುಚಿ 
ಹಾಗೂ ಮದ್ಯದೆ ಪರಿಮಳ ಇವೆರಡೂ ಇಲ್ಲದಿರಬಹುದು ಆಥನಾ ತೃಪ್ತಿಕರವಾಗಿಲ್ಲದಿರ 
ಬಹುದು. ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕೆಕಿಗಳನ್ನೂ, ಟ್ಯಾನಿನ್‌ಗಳನ್ನೂ ಪಡೆದಿರುವ 
ಸೇಬು ಹೆಣ್ಣುಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ, ಕೈಗಾರಿಕಾ ಕ್ಲೇ ಶ್ಲೇಶ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಪಡೆದ ಅಮೆರಿಕದೆ ಗಟ. 
ಯಾದ ಸಿಡರ್‌ಗಳನ್ನೂ ಬ್ರಿಟಿಷ್‌ ಮತ್ತು ಫ್ರೆಂಚ್‌ ಸಿಡರ್ಥಗಳನ್ನೂ ಹೊಂದಿದ್ದಾಕ್ಷೆ 
ಶಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳ ವೆ, ಪೈಕಿ, ಸಕ್ಟೇಟಿನ ಪ್ರಯೋಗ ಸಕ್ಕರೆಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು 
ಈಸ್ಟ್‌ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು, ತಿಳಿದ ಈಸ್ಟ್‌ ಸಾಕಣೆಯನ್ನು ಇನಾಕ್ಯುಕೇಷನ್‌ 
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ಮೂಲಕ ಪ್ರಯೋಗಿಸುವುದು ಇವೇ ಮುಖ್ಯವಾದುವು.  ಸಿಡರ್‌ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲೂ, 
ಮ್ಯಾಲಿಕ್‌ ಮತ್ತು ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲಗಳ ಹುದುಗುವಿಕೆಯಲ್ಲೂ, ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು:ಗ್ಲಿ ಸರಾಲ್‌ 
ಗಳ ಹುದುಗುವಿಕೆ ನಡೆಸಿ, ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲವನ್ನೂ, ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ನನ್ನೂ, ಪ್ರೋಸಿ 
ಯೋನಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ವನ್ನೂ, ಸಕ್ಸಿನಿಕ ಅಮ್ಲವನ್ನ್ಯೂ ಮ್ಯಾನ್ತಿಬಾಲನ್ನೂ ತಯಾರಿಸು 
ಫುದರಲ್ಲಿ ಭಿನ್ನಹುಮಗುನಿಕೆಯ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲ್ಫೈಗಳು ಚುರುಕಾಗಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ 
ಎಂದು ವರದಿಯಾಗಿದೆ. 

ಗಟ್ಟಿಯಾದ ಸಿಡರ್‌ ಪೆಡೆಯುವ ಕಾಯಿಲೆಗಳೆಲ್ಲ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯ ಪೈನ್‌ ಹೊಂದುವ 
ಕಾಯಿಬೆಗಳನ್ನೆೇ ಹೋಲುತ್ತವೆ; ಅವು ಯಾವುವೆಂದಕೆ ಮಂಕಾಗುವುದು ಕಡಮೆ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಆಲ್ಕೋಹಾಲನ್ನು ಪಣೆದಿರುವುದು ಮತ್ತು ಕ್ರೊರವಾದ ಅಥವಾ ಕ್ರಮ 
ವಿಲ್ಲದೆ ಉಗ್ರವಾಗಿ ಬೆಳೆಯುವ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಡುರ್ವಾಸನೆಗಳು. 
ಮಂಕಾಗುವುದು ಮತ್ತು ಲೋಳೆಯಾಗುವುದು ಇವೆರಡೂ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಟ್ಯಾಸಿಲೈಗಳಿಂದ 
ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ. ಬ್ಯಾಕ್ಟೇರಿಯಾವ್ರ, ಲೋಳೆ ಯಾಗುವುದಕ್ಕೂ ಅಥವಾ ನಾರಿನಂತಾ 
ಗುವುದಕ್ಕೂ ಕಾರಣ ಈ ಸ್ಥಿಕಿಗಳೆ ಜೊತೆಗೆ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಅಮ್ಲೆದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯೂ ಕಾರಣ 
ವಾಗಬಹುದು. ಸಿಡರ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಕಡಮೆ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಮತ್ತು ಸಾರಜನಕದ 
ಪ್ರಮಾಣ ಕಡಮೆಯಾಗಿರುವುದು, ಇವೆಲ್ಲವೂ ಕೆಡಿಸುವ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ 
ಉತ್ತೀಚನಕಾರಿ. 


ಇತರೆ ಕೃಷಿ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ತಯಾರಾಗುವ ಪೈನ್‌: ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಈಸ್ಟ್‌ 
ಗಳಿಗೆ ಒದಗಿಸಬಹುದಾದ ತೇವ, ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಇತರ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಯಾವ ಭಕ್ಷ್ಯ 
ಪಡೆದಿರುತ್ತದ್ಯೋ, ಅದನ್ನು ವೈನಿನ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಶ್ರೇಷ್ಠವಾದದ್ದೆ ದು ಪರಿಗಣಿಸಬಹುದು, 
ಜೇನುತುಪ್ಪ ದ ವೈರ ಅಥವಾ ಖೀಡ್‌ ಎಂಬ ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ತಯಾರಿಸಬೇಕಾದಕೆ, 
ಸೀರು ಸೇರಿಸಿದ ಜೇನುತುಪ್ಪಕ್ಕೆ ಖನಿಜಧಾತುಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಈಸಿಲ್ಪಿಗಳಿಗೆ ಅವಶ್ಯಕ 
ವಾಗಿರುವ ಸಾರಜನಕಯುಕ್ತ ಆಹಾರಗಳನ್ನೂ ಸೇರಿಸಿ ಅದನ್ನು ಬಳಸಬಹುದು. ಡಾಂಡೆ 
ಲಿಯನ್‌ ವೈನ್‌ ಎಂಬ ಗೃಹದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದ ವೈನನ್ನು ಈ ರೀತಿ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ, 
ಡಾಂಡೇಲಿಯನ್‌ ಪುಸ್ಪಗಳ ನೀರಿನ ಸಾರನನ್ನು ಪಡೆದು, ಅದಕ್ಕೆ ಸಕ್ಕರೆ, ರುಚಿಕಾರಕ 
ವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ಈಸ್ಟ್‌ ಇವುಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಸೇರಿಸಿ, ಅದನ್ನು ಆಶ್ಫೋಹಾಲಿನ ಹುದುಗು 
ವಿಕೆಗೊಳಸಡಿಸಬಹುದು. 


ಭಟ್ಟ ಇಳಿಸಿದ ಮದ್ಯಗಳು 
ಆಲ್ಕೋಹಾಲನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುವನ್ನು 

ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿದೆ ನಂತರ ಬರುವ ಮೆದ್ಯಗಳ ನಿಚಾರ ಇಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸಿದೆ. ಇವುಗಳನ್ನು 

ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿದ ಮದ್ಯಗಳು ಅಥವಾ “ಸ್ಪಿರಟ್‌?ಗಳೆಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ, ಕಬ್ಬಿನ ರಸ, 


48 ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಆಹಾರಗಳು ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಟ್ಟಾಗಳು 


ಪಾಕ ಅಥವಾ ಕಾಕಂಬಿ ಇದನ್ನು ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳಪಡಿಸಿ ಬರುವ ಆಲ್ಫೋಹಾಲಿನೆ 
ಸಾರವನ್ನು ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿದಾಗ, ಬರುವ ಭಟ್ಟಯೇ ರನ್ನ್‌ ಎಂಬ ಮದ್ಯ, ಧಾನ್ಯಗಳ 
ಮ್ಯಾಷ್‌ಗಳೆನ್ನು ಹೆ:ದಗವಿಕೆಗೊಳನಡಿಸಿ, ಸಕ್ಕರೆಯ ನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಅನಂತರ ಹ 
ಇಳಿಸಿದಾಗ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಭಟ್ಟಿಗಳೇ ವಿಸ್ಕಿಗಳು. ಉದಾಣೆರಣೆಗೆ, ಚಿಕ್ಕಗೋಧಿಯ 
ಮ್ಯಾಷ್‌ನಿಂದ ಚಿಕ್ಕೆಗೋದ್ದಿಯ ವಿಸ್ತಿಯನ್ನೂ, ಧಾನ್ಯದ ಮ್ಯಾಷ್‌ ನಿಂದೆ ಟಾರ್‌ಬಾನ್‌ 
ಅಥವಾ ಧಾನ್ಯನ ನಿಸ್ಠಿಯನ್ನೂ, ಗೋಧಿಯ ಮ್ಯಾರ್ಷ್‌ನಿಂದ ಗೋಧಿಯ ವಿಸ್ಕಿಯನ್ನೂ 
ಪಡೆಯುತ್ತಾರೆ. ರರ್ನಗಳನ್ನೂ, ವಿಸ್ಕಿಗಳನ್ನೂ ವಿಶೇಷವಾದ, ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸುವವರು 
ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಈಸ್‌ ಗಳಾದ, ಸ್ಕಾಕರೋಮೈಸಿಸ್‌ ಸೆರೆವೀಸಿಯೋಯ ಎಲಿಪ್ಸಾಯ್‌ 
ಡ್ಯೂಸ್‌ ತಳಿಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೆ.ಡುಗವಿಕೆಯಿಂದ ತಯಾರಿಸು 
ತ್ತಾರೆ, ಈ ಹುದುಗುವಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಆಲ್ಕೋಹಾಲು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. 
ಭಾನ್ಯಗಳೆ ಮ್ಯಾರ್ಷಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳ ಉತ್ತೇಜನಕ್ಕಾಗಿ ಆಮ್ಲ 
ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳಪಡಿಸುತ್ತಾ ರೆ ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿದ ಮದ್ಯಗಳನ್ನು ಹಕ್‌ ಮರದಿಂದ 
ಮಾಡಿದೆ ಸೀದುಹೋದ ಪೀಪಾಯಿ:ಗಳಲ್ಲಾ ಗಲೀ ಅಥನಾ ಸಾರಾಯಿಯನ್ನು ಹುಳಿ 
ಹಿಡಿಸುವ ಹಿ: ನಾಯಿಯೆಲ್ಲಾ ಗಲೀ, ಮಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಬಿಟ್ಟರೆ, ಇಲ್ಲಿ ಜೈವಿಕ ಬದಲಾವಣೆ 
ಗಳು ಉಂಟಾಗುವುದು. ಬದಲ್ಕು ರಾಸಾಯನಿಕ ಬದಲಾವಣೆಗಳೇ ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ. 
ದ್ರಾಕ್ಷಿಯ ವೈನನ್ನು ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿದಾಗ ಬರುವ ಭಟ್ಟಿಯನ್ನು ಬ್ರಾಂದಿ ಎಂದು ಕರೆಯು 
ತ್ತಾರೆ. ಆದರೆ ಇದರ ಹಿಂಬೆ ಕೆಲವು ಪದಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗ್ಯ ಅದು ಬೇರಿ ಬೇಕಿ 
್ರಾಂದಿಗಳನ್ನು ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ. ಉನಾಹೆರಣೆಗೆ, ಸೇಬಿನ ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಬಳಸಿದಾಗ 
ಬರುವ ಬ್ರಾಂದಿಯನ್ನು ಸೇಬಿನ ಬ್ರಾಂದಿಯೊಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ. 
ಪೀಚ್‌ ಹೆಣ್ಣಿನ ಬ್ರಾಂಡಿ, ವಿಪ್ರಿಕಾಟ್‌ ಬ್ರಾಂದಿ, ಇತ್ಯಾದಿ ಬ್ರಾಂದಿಗಳೂ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ ' 
ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿದ ಮದ್ಯಗಳ ವಿಚಾರದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕೆಡುವ ಸಮಸ್ಯೆಗಳು 
ಒದಗುವುದಿಲ್ಲ. . ಡ 
ವೆನಿಗರ್‌ "8 
ಸಾಮಾನ್ಯ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಹೊಂದಬಹುದಾದ 
ಬದಲಾವಣೆಗಳು ಯಾವುಪೊದ ಕೆ, ಈಸ್ಟ್‌ಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಆಶ್ಟೋಹಾಲಿನ 
ಹೆ.ದುಗುವಿಕೆ ಮತ್ತು ಇದಾದ ನಂತರ ಆಸಿಓಕ್‌ ಅಮ್ಚದೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಉಂಟು 
ಮಾಡುವ ಅಶ್ಟೋಹಾಲನ್ನು ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಾಗಿ ಪರಿವರ್ತಿಸುವ ಉತ್ಕರ್ಷಣಾ 
ಕ್ರಿಯೆಗಳು ಎಂದು ಅಧ್ಯಾಯ 15 ರಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿದೆ. ಇಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 
ಉತ್ಸಕ್ತಿಯಾದಕ್ಕೆ ವಸ್ತುವನ್ನು ವೆನಿಗಂ" ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಸಕ್ಕರೆ ಅಥವಾ 
ಪಿಷ್ಚನಿಂದ ಕೂಡಿದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಹೆದುಗುವಿಕೆಗೊಳ£ಡಿಸಿ, ಆಲ್ಕೋಹಾಲನ್ನು ಪಡೆದ 
ನಂತರ; ಪುನಃ ಬೇರಿ ಹ:ದುಗವಿಕೆಗೊಳಪಡಿಸಿ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಅಮ್ಮ ವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಿ 
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ಕಾಗ ಬರುವ ಮಸಾಲೆ ನೆಸ್ತುವನ್ನು “ವೆನಿಗರ್‌” ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ, ಶಾಸನ 
ದ್ಧ ವಾದ ವೆನಿಗರ್‌ ಅಂದಕ್ಕೆ ಅದರಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ 100 ಮಿಲಿ ಲೀಟರ್‌ನಷ್ಟು ನೆನಿಗರನಲ್ಲಿ 
ಕೊನೆಯ ಪಕ್ಷ 4 ಗ್ರಾಮ್‌ ನಷ್ಟಾದರೂ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಅಕ್ಷು ನಿದ್ದೇ ಇರಬೇಕು, 
ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ವೆನಿಗರ್‌ಗಳು . 

ವೆನಿಗೆರ್‌ಗಳನ್ನು ವಿಂಗಡಿಸಬೇಕಾದರೆ, ಅವು ಯಾನ ಯಾನೆ ವಳ್ಳಿಗಳಿಂಡ 
ತಯಾರಾಗಿನೆ ಎಂಬುದೇ ಮೂಲಾಧಾರ ; (1) ಹೆಣ್ಣಿ. ನ ರಸಗಳಿಂದ ಶೆಯಾರಾದುವು: 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಸೇಬಿನ ಹೆಣ್ಣು ಗಳು, ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಹೆಣ್ಣು ಗಳು, ಕಿತ್ರಳೆ ಹಣ್ಣು ಗಳ್ಳು 
ಪಿಯರ್‌ ಹೆಣ್ಣು ಗಳು, ಬೆರ್ರಿಗಳು ಇತ್ಯಾದಿ. (2) ನಿಷ್ಟವುಳ್ಳಿ ತರಕಾರಿಗಳಿಂದ ತಯಾ 
ಕಾದುವು; ಆಲೂಗಡ್ಡೆ ಮತ್ತು ಗೆಣಸು ಉದಾಹರಣೆಗಳು. ಇವುಗಳ ಹಿಷ್ಟವು ಸಕ್ಕರೆ 
ಗಳಾಗಿ ಮೊದಲು `ಜಲವಿಸ್ಸ(ಷಣ ಹೊಂದಬೇಕು, (3) ಬಾರ್ಲಿಕಾಳಿನ ಮೊಳಕೆ ಸೇರಿದ 
ಧಾನ್ಯಗಳಿಂದ ತಯಾರಾದುವು: ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಬಾರ್ಸಿ, ರಾಯ್‌, ಗೋಧಿ ಮತ್ತು 
ಮುಸುಕಿನಜೋಳ. (4) ಸಕ್ಕಕೆಗಳಿಂದ ತಯಾರಾದುವು: ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಪಾಕಗಳು, 
ಕಾಕಂಬಿ, ಜೇನುತುಪ್ಪ , ಮೇಪಲ್‌ ತುರಿಗಳು ಇತ್ಯಾದಿ. (5) ಸ್ಪಿ ರಿಟ್‌ಗಳಿಂದಾಗಲೀ 
ಆರ್ಫೋಹಾರ್ಲಗಳಿಂದಾಗಲೀ ತಯಾರಾದುವು: ಉದಾಹರಣೆಗೆ ವಿಸರ್ಜಿಸೆಲ್ಸಡುವ 
ಅಶ್ರೋಹಾಲಿನ ಮದ್ಯ (ಬಿಯರ್‌). ಇದನ್ನು ಈಸ್ಟ್‌ ದ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲೂ ಅಥವಾ 
ದುರ್ಬಲಗೊಳಿಸಿದ, ಡೀನೇಚರ್‌ ಮಾಡಿದ, ಅಂದರೆ ಕುಡಿಯುವುದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯವಿಲ್ಲ 
ದಂತೆ ಮಾಡಿದ ಈಥೈಲ್‌ ಆಲ್ಫೋಹಾಲಿನಿಂದಲೂ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಯಾವ 
ಸದಾರ್ಥನೀ ಆಗಲಿ, ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕಕಿಯನ್ನು ಅಥವಾ ಆಲ್ಕೋಹಾಲನ್ನು ಪಡಿದಿದ್ದು, 
ಆಹಾರವಾಗಿ ಬಳಸಲು ಅನುಮತಿ ಪಡೆದಿದ್ದಕ್ಕೆ ಅದನ್ನು ನೆನಿಗ್‌ನ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ 
ಬಳಸಬಹುದು, ವೆನಿಗರ್‌ ಎಂಬ ದ್ರೆವವನ್ನು ವರ್ಣಿಸಬೇಕಾದರೆ, ಅದು ಯಾವ 
ವಸ್ತುವಿನಿಂದ ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ ಎಂಬುದೇ ಆಧಾರ, ಸಿಡರ್‌ ವೆನಿಗರನ್ನು ಸೇಬಿನ ರಸ 
ದಿಂದಲ್ಕೂ ಏಲ್‌ ಪಾನೀಯದಿಂದ ಅಲಿಗರನ್ನು, ರಬಾರ್ಲಿ ಕಾಳು ಸೇರಿದ ಧಾನ್ಯಗಳಿಂದ 
ಮಾಲ್ಟ್‌ ಪೆನಿಗರನ್ನು, ಆ್ಫೋಹಾಲಿನಿಂದ ಸ್ಪಿರಿಟ್‌ ವೆನಿಗರನ್ನು ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಅಮೇರಿಕಾದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬಳಸುವ ಮೇಜಿನ ವೆನಿಗರೆಲ್ಲವೂ 
ಸಿಡರ್‌ವೆನಿಗೆರ್‌. ಆದ್ದರಿಂದ ವೆನಿಗರ್‌ ಎಂದು ಮಾತ್ರ ಹೇಳಿದರೆ, ಇದು ಸಿಡರ್‌ ವೆನಿಗರ್‌ 
ಎಂದರ್ಥ. ದ್ರಾಕ್ಷಿಯಿಂದ ತಯಾರಾದ ವೆನಿಗರ್‌ (ವೈನ್‌) ಫ್ರಾನಿಸಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಜನಪ್ರಿಯ 
ವಾಗಿದೆ ಮತ್ತು ಬ್ರಿಟಷ್‌ ದ್ವೀಪಗಳಲ್ಲಿ ಬಾರ್ಲಿ ಕಾಳಿನ ಹಿಟ್ಟಿನ ಮದ್ಯಗಳಿಂದ (ಅಲಿಗಾರ್‌) 
ತಯಾರಾದ ವೆನಿಗರ್‌ ಜನಪ್ರಿಯವಾದದ್ದು. 


ಹುದುಗುವಿಕೆ ನಿಧಾನ 
ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ಪ್ರಕಾರ, ಸ್ಯಾಕರೀನ್‌ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ವೆನಿಗರನ್ನು ಎರಡು ಹಂತ 
ಗಳಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು : (1) ಸಕ್ಕರೆಯ ಹುದುಗುವಿಕೆಯಿಂದ ಈಶ್ಲೈರ್ಲ ಆಶ್ರೋ 
4 . 


ಸಿ0೦ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ವೂಡುವ ಅಹಾರಗಳು ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳು 


ಹಾಲನ್ನು ಸಡೆಯುವುದು ಮತ್ತು (2) ಆಲ್ಕೋಹಾಲನ್ನು ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಾಗಿ 
ಉತ್ಕೃರ್ಹಿಸುವುದು. ಮೊದಲನೆಯ ಹಂತವು ಈಸ್ಟಗಳಿಂದೆ ಉಂಟಾಗುವ ಅವಾಯು 
ಜೀವಿಕ್ರಿಯೆ. ಈ ಈಸ್ಟಾಗಳು ಫಕ್ಟಾ ವಸ್ತು ವಿನ್ನಿ ಸ್ವಾಭಾವಿಕವಾಗಿ ಇರಬಹುದು 
ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು ಆಲ್ಫೋಹಾಲನ್ನು "ಉತ್ರ ಮಾಡುವ ತಳಿಗಳಾದ ಸ್ಥಾಕರೋ 
ಮೈಸಿಸ್‌ ಸೆರವೀಸಿಯೇಯ ವಿಧವಾದ ನರಿನ್ಸಾರ್ಯತ್ಕೂಸ್‌ ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಉಂಟಾ 
ಗಿರಬಹುದು. ಸುಲಭ ರೀತಿಯ ಕೆಳಗಿನ ಸಮೀಕರಣದ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಈ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು 
ವರ್ಣಿಸಬಹುದು: 

CH40,2C0,--2CHOH 

ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ 

ಸರಿಯಾಗಿ ನೋಡಿದರೆ ಹಲವಾರು ಮಧ್ಯಸ್ಥ ಪರಿವರ್ಶನೆಗಳು ' ನಡೆಯುತ್ತವೆ 
ಮತ್ತು ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಇತರ ವಸ್ತುಗಳು ಅಂತ್ಯದಲ್ಲಿ ಒದಗುತ್ತವೆ. ಅವುಗಳಿಗೆ 
ಉದಾಹೆರಣೆ, ಗ್ಲಿಸರಾಲ್‌ ಮತ್ತು ಅಸಿಟಿಕ" ಅಮ್ಲಗಳು. ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಬಿಟ್ಟು, 
ಇತರ ವಸ್ತುಗಳಿಂದಲೂ ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬೇಕಿ ಬೇರೆ ವಸ್ತುಗಳು ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ. 
ಇವುಗಳ ಸೈಕಿ ಸಕ್ಸಿನಿಕ ಆಮ್ಲ ವನ್ನೂ ಅಮೈಲ್‌ ಆರ್ಕೋಹಾಲನ್ನೂ ಇಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸ 
ಬಹುದು. 

ಎರಡನೆಯ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಆಲ್ಕೋಹಾಲು ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಹೊಂದಿ, ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 
ವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಅವಾಯುಜೀಖ ಪರಿವರ್ತನೆಯನ್ನು ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ ನ 
ಯಾದಿಂದ ಕೆಳಗಿನಂತೆ ಉಂಟುಮಾಡಬಹುದು. 

CH,OH 3-೦, . CHCOOH+H,O 
ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಆಮ್ಲ ಜನಕ-ಅಸಿಟಿರ್ಕ ಆಮ್ಲ -(-ನೀರು 

ಈ ಪರಿವರ್ತನೆಯಲ್ಲ ಅಸಿಬಾಲ್ಲಿ ಹಡು ಮಧ್ಯಸ್ಥ ಸ್ಥವಸ್ತುವಾಗಿ ಒದಗುತ್ತದೆ, 
ಕೊನೆಗೆ ಉಳಿಯುವ ವಸ್ತುಗಳ ಪೈಕಿ, ಸ್ವಲ್ಪ ಸ್ಪಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರುವ ಆಲ್ಲಿ ಹೈಡುಗಳು 
ಎಸ್ಟರುಗಳು ಮತ್ತು ಅಸಿಬಾಯಿನ್‌ ಇತ್ಯಾದಿ ಇವೇ ಮುಖ್ಯವಾದುವು. 

“ಬರೇಸ್‌ ಮ್ಯಾನ್ಯುಯಲ್‌ ಆಫ್‌ ಡಟಿರ್‌ಮಿನೇಟರ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಲಜಿ' 
ಎಂಬ ಪುಸ್ತಕದ ಆರನೆಯ ಸಂಪುಟದಲ್ಲಿ 'ಹಕ್ತೊ ಂಬತ್ತು ಆಸಿಟೋಬ್ಯಾ ಕ್ಷರ” ಪ್ರಭೇದಗಳ 
ಪಟ್ಟಿಯೊಂದನ್ನು ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. ಮತ್ತು ಇದರೆ ಜೊತೆಗೆ ಅರು ದ (ರಿಯಾ 
ಪ್ರಭೇದಗಳ ಪಟ್ಟಿ ಯೊಂದು ಇದೆ. ಇವೆಲ್ಲವೂ ಅಸಿಟ್ಟ್‌ ಆನ್ಲುದ ಬ್ಯಾ ್ಯಕ್ಟಿ4ರಿಯಾಗಳೇ 
ಆಗಿವೆ ಮತ್ತು ಏಳನೆಯ ಸಂಪುಟದಲ್ಲಿ ಇದುವರೆಗೂ ತಿಳಿದಿರುವ ನಳ “ ಜಾತಿಗಳನ್ನು 
ಪಟ್ಟ ಮಾಡಿದೆ, ಇವೆಲ್ಲವೂ ಅಸಿಟೋಬ್ಯಾಕ್ವರ್‌ ಜಾತಿಗೆ ಸೇರಿವೆ. ಈ ಎಳು 
ಅಸಿಟೋಬ್ಯಾ ಕ್ಟೈರ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಎರಡು ವಿಧವಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸಿದ್ದಾರೆ. 
ಅಸಿ ಆಮ್ಲ ವನ್ನು ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಮತ್ತು ನೀರುಗಳಾಗಿ ಉತ್ಕರ್ಷಿಸುವಚಾತಿ 
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ಮತ್ತು ಅದನ್ನು ಈ ರೀತಿ ಉತ್ಕರ್ಷಿಸದಿರುವ ಜಾತಿ. ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯರ್ನ್‌ಸೂಟ್ಲಿನ್ಸ್‌ ಭಾಖ್ಕೆ 
ಮತ್ತು ಬ್ಲ ಕರ್ವಮ್‌ ಎಂಬ ಜಾತಿಗೆ ಸೇರಿದ ಕೆಲವು ಜೀವಿಗಳು 'ವೆನಿಗರನ್ನು ಬೇಗನೆ 
ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಚುರುಕಾಗಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ. ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಮುಂದೆ ಚರ್ಚಿಸಲಾಗಿದೆ, 
ಅಸಿಟೋಬ್ಯಾ ಕೃರ್‌ ಅಸಿಟೈ ಎ, ರಾನ್‌ಸೆ: ಎ. ಜೈಲಿನಮ” ಮತ್ತು ಇತರ ಜೀವ 
ಗಳನ್ನು ಚುರುಕಾಗಿ ವೆನಿಗರ್‌ ತಯಾರಿಕೆಯನ್ನು ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ, ನಿಧಾನವಾದ ವಿಧಾನ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಬ್ಲ ಆರ್ಲಿಯನೆನ್ಸ್‌ ಎಂಬುದು ಈ ಎರಡು ಬಗೆಯ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ 
ಯಾವುದಾದಕೊಂದರಲ್ಲಿ ಕೆಲಸ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಅಸಿಟಿಕ್‌ಆನ್ನುದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ 
ಶುದ್ಧ ಸಾಕಣೆಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾದ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿಲ್ಲ. ಇದಕ್ಕೆ ಮಿಶ್ವಣರೂಪದಲ್ಲಿ ಇವು 
ಗಳಿಗಿರುವ ಚಟುವಟಿಕೆಯು, ಶುದ್ಧ ವಾಗಿದ್ದಾ ಗ ಇರುವ ಚಟುನಟಕೆಗಿಂಶಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ 
ರುವುಜೀ ಕಾರಣ. 


ತಯಾರಿಕೆಯ ವಿಧಾನಗಳು 


ವೆನಿಗರಿನೆ ತಯಾರಿಕೆಯ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಅನೇಕ ವಿಧಾನಗಳಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸ 
ಬಹುದು. ಗೃಹದ ಅಥವಾ “ಲೆಬೀಆಲೋನ್‌? ವಿಧಾನವು ಇದರಲ್ಲಿ ಒಂದು. ಇದಲ್ಲದೆ 
ಫ್ರೆಂಚ್‌ ಅಥವಾ ಆರ್ಲಿಯನ್‌ ವಿಧಾನಗಳೂ ಶೀಘ್ರವಾಗಿ ನಡೆಸುವ ವಿಧಾನಗಳೂ ಇವೆ, 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಉಸಕರಣದ ವಿಧಾನ ಅಥವಾ ಮಂಜುಕವಿಸುವ 
ವಿಧಾನವನ್ನು ತಿಳಿಸಬಹುದು. ನಿಧಾನವಾಗಿ ನಡೆಸುವ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ 
ನ್ನೊಳಗೊಂಡ ದ್ರವವನ್ನು "ಅಸಿಔಫಿಕೇಶನ್‌' ನಡೆಸುತ್ತಿ ದ್ದಾಗ ಚಲನೆಗೊಳಗಾಗ: ವುದಕ್ಕೆ 
ಅವಕಾಶ ಕೊಡುವುದಿಲ್ಲ; ಆದರೆ, ಶೀಘ್ರವಾಗಿ ನಡೆಯುವ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಆಲ್ಫ್ರೋ 
ಹಾಲುಳ್ಳ ದ್ರವವು ಚಲನೆಯಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ, ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ ನಿಧಾನವಾಗಿ ನಡೆಸುವ 
ವಿಧಾನಗಳು ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ದ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಗೆ, ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳಪಡಿಸಿದೆ ಹಣ್ಣೆ ನರಸ 
ಗಳನ್ನಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಮಾಲ್ಟ್‌ ಮದ್ಯಗಳೆನ್ನಾಗಲೀ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ; ಆದರೆ, ಶೀಘ್ರವಾಗಿ 
ನಡೆಸುವ ವಿಧಾನಗಳಿಲ್ಲವೂ ಸ್ಪಿರಿಟ್ಟುಗಳಿಂದ ಅಂದರೆ, ಆಲೋ ಹಾಲಿನಿಂದ ವೆನಿಗರನ್ನು 
ತಯಾರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮಾತ್ರ ಬಳಸಲ್ಪಡುತ್ತವೆ. ಹೆಣ್ಣಿನ ಆಥವಾ ಮಾಲ್ಟಿನ ಮದ್ಯ 
ಗಳನ್ನು ಆಹಾರದ ಜೊತೆಗೆ ವೆಫಿಗರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ ಒದಗಿಸುತ್ತಾರೆ ; ಆದರೆ, 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಉಪಕರಣಗಳ ವಿಭಾಗದಲ್ಲಿ ಚುರುಕಾಗಿ ವರ್ತಿಸುವ ವೆನಿಗರ್‌, 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಈಥ್ಸೈಲ್‌ ಅಸಿಟೀರ್ಟ ಅಥವಾ ವೆನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿ "ಡೀಕೇಚರ್‌' 
ಮಾಡಿದ ಅಥವಾ ಕುಡಿಯುವುದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯವಿಲ್ಲದಂತೆ ಮಾಡಿದ ಆಲ್ಕೋಹಾಲನ್ನು 
ಉಪಯೋಗಿಸಿ, ಉಳಿಸಬೇಕಾದರೆ, ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ವೆನಿಗರ' ಆಹಾರವನ್ನೂ ಸೇರಿಸ 
ಬೇಕು. ಈ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಸಾವಯವ ಮೆತ್ತು ಥಿರವಯನೆ ಸಂಯುಕ್ತಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿರು 
ತ್ಲಾರೆ. ಇವುಗಳ ಪ್ರಮಾಣನನ್ನು ಒಬ್ಬೊಬ್ಬರು ಒಂದೊಂದು ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. 
ಡೈಪ್ರಶ್ಯಾಮ್ಲೀಯ ಅಮೋನಿಯಂ ಫಾಸ್ಪೇಟ್‌, ಯೂರಿಯಾ, ಅಸ್ಪರಿಜೆನ್‌, 
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ಪೆಪ್ಟೋನ್‌ಗಳು, ಈಸ್ಟ್‌ ತಾನಾಗಿಯೇ ಛಿದ್ರ ಹೊಂದಿದಾಗ ಒದಗಿಸಿದ ವಸ್ತುಗಳು, 
ಗ್ಲೂಕೋರ್ಸ್‌ಮಾಲ್ಟು, ಹಿಷ್ಟ್ಯ ಡೆಕ್ಸಿನ್‌ಗಳು, ಅವೆಣಗೆಳು ಅಥವಾ ಇತರ ಪದಾರ್ಥ 
ಗಳನ್ನು ಬಳಸಿದ್ದಾರೆಂದು ವರದಿಯಾಗಿದೆ. 

ನಿಧಾನವಾಗಿ ಜರುಗುವ ವಿಧಾನಗಳು: ಗೃಹದಲ್ಲಿ ನಡೆಸುವ ಅಥವಾ "ಲೆರ್ಟಅಲೋನ್‌' 
ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ, ಸೇಬಿನ ಹೆಣ್ಣಿನ ಕಸದಂತಹ ಯಾವುದಾದಕೊಂಡು ಕಣ್ಣಿ: ನ ರಸವನ್ನು 
ತಾನಾಗಿಯೇ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಹೊಂದುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ಕೊಡುತ್ತಾರೆ. ಇದರಲ್ಲಿ 
ಇದ್ದೆ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು ಹುಡುಗುವಿಕೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡಿ, ಶೇಕಡಾ 11 ರಿಂದೆ 13 ರಷ್ಟು 
ಆಲ್ಕೋಹಾಲು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ, ಅನಂತರ ಪಿಸಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿ 
ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ರಸವನ್ನು, ತುಂಬಿ, ಅದನ್ನು ಆದರ ಬಾಯಿಯನ್ನು ತೆರೆದು 
ಬಿಟ್ಟು ಹಾಗೆಯೇ ಸ್ವಲ್ಪಕಾಲ ಇರಿಸಬೇಕು... ಈಗ ಆಲ್ಫೋಹಾಲನ್ನೊಳಗೊಂಡ ಈ 
ದ್ರಾವಣವು ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಮ ವನ್ನು ಇಉತ್ಪಸ್ತಿಮಾಡು 
' ವುದಕ್ಕೆ ಆವಕಾಶ ಕೊಡಬೇಕು. ಇದನ್ನು “"ಅಸಿಹಿಸಿಕೇಶನ್‌' ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. 
ಅಲ್ಲೆ « ಸ್ವಾಭಾವಿಕವಾಗಿ ಇರುವ ವೆನಿಗಂ” ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ನಡೆಸಿ 
ಕೊನೆಗೆ ವೆನಿಗಕನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತವೆ. “ವೆನಿಗರಿನ ಮಾಕಿ' ಎಂದು ಹೆಸರನ್ನು 
ಹೊಂದಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಒಂದು ಪೊರೆಯು ದ್ರನದ ಕ್ಷೇತ್ರದ ಮೇಲೆ ಬೆಳೆಯ 
ಬೇಕು ಮತ್ತು ಇದು ಆಲ್ಟೋಹಾಲನ್ನು ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಅನ್ನುವಾಗಿ ಉತ್ಕರ್ಷಿಸಬೇಕು, 
ಈಸ್ಟ್‌ ಹುದುಗುವಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಒದಗುವ ಆಲ್ಫೋಹಾಲು ಬಹಳೆ ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವುದರಿಂದ, ಆಲ್ಫೋಹಾಲಿನ ಪ್ರಮಾಣ ದುರದೈ ಪ್ಟೈವಶಾರ್ತಿ ಕಡವೆ:ಯೇ 
ಇರುತ್ತದೆ, ಇದಲ್ಲದೆ, ಇದಕ್ಕೆ ಅನೇಕ ಕಾರಣಗಳನೆ. ಆಲ್ಕೋಹಾಲು ಕಡಮೆ 
ಇದ್ದಾಗ ವೆನಿಗರ್‌” ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವು ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವು ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಹೊಂದುವುದಕ್ಕೆ 
ಅವಕಾಶ ಕೊಡುವುದು. ಸೈಪೋಟ ನಡೆಸುವ ಪೊರೆಯ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳೊ ಮೆತ್ತು 
ಬೂಷ್ಟುಗಳೂ ಶ್ಲೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯಂವುದು, ಇವು ಆಶ್ಟೋಹಾಲನ್ನ್ಯೂ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲ 
ಗಳನ್ನೂ ನಾಶಗೊಳಿಸುತ್ತವೆ. ಬೇಡದೆ, ಹಿತಕರವಲ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ದ್ರವದೆ 
ಲ್ಲಿದ್ದು ಅಸಹ್ಯವಾದ ರುಚಿಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುವುದು ಇವೆಲ್ಲ ಕಾರಣಗಳಾಗುತ್ತನೆ. ಈ 
ವಿಧಾನವು ಬಹಳ ನಿಧಾನ ಮತ್ತು ಒದಗುವ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುವು ಅಷ್ಟು ಒಳ್ಳೆಯ ದರ್ಜೆ 
ಯದಲ್ಲ. 

ಈಗ ವರ್ಣಿಸಿದೆ. ಶೆಂಡತಂಡವಾಗಿ ನಡೆಸುವ ವಿಧಾನಕ್ಕೆ ವಿರೋಧವಾಗಿ, 
ಯೂರೋಪ್‌ ಖಂಡದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿರುವ ಆರ್ಲಿಯನ್ಸ್‌ ಅಥ್ಗನಾ ಫ್ರೆಂಚ್‌ 
ಉತ್ಸ ತ್ರಿಯಿಂದೆ ತೆಗೆದೆ ಹಸಿ ವೆನಿಗರಿನೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗವನ್ನು ಸೀಪಾಯಿಗೆ ಸುರಿದು ಕಾಲು 
ಭಾಗದಿಂದ ಹಿಡಿದು ಮೂರನೆಯ ಒಂದು ಭಾಗದಷ್ಟು ಪೀಪಾಯಿಯನ್ನು ಭರ್ತಿ 
ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಇದರಿಂದೆ ಚುರುಕಾಗಿ ವರ್ತಿಸುವ ವೆನಿಗರ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವನ್ನು 
ಇನಾಕ್ಯುಲೇಷನ್‌ ಮೂಲಕ ಪ್ರಯೋಗ ನಡೆಸುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ಸಿಕ್ಕುತ್ತದೆ ಮತ್ತು 
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ಸೇರಿಸಿದ ವೈನಿಗೆ ಆಮ್ಲ ಪ್ರಯೋಗ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೂ ಸಹಾಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಲ್ಲದೆ 
ಗಟ್ಟಿಯಾದ ಸಿಡಾರಿನ ಅಥವಾ ಮಾಲ್ಟಿನ ಮೆದ್ಯಳ್ಳೊ ಸೈಪೋಟ ನಡೆಸುವೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ೬ 
ಜೇವಿಗಳನ್ನು ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸುವ ಉದ್ದೇಶದಿಂದ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯವಾಗು 
ತ್ತದೆ. ಈಗ ಸಾಕಷ್ಟು ಆಲ್ಫೋಹಾಲಿನ ಮದ್ಯವನ್ನು ಅರ್ಥಪೀನಾಯಿನಸ್ಟು ಒಟ್ಟು 
ಗಾತ್ರ ಆಗುವವರೆಗೂ ವೆನಿಗರಿಗೆ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈಗ ನಿಪಾಯಿಯ ಬಾಯಿಂದ 
ಹೊರಗಡೆಯಿಂದ ಗಾಳಿ ಒಳಕ್ಕೆ ಪ್ರವೇಶಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶವಿದೆ ಮತ್ತು ಸೀಪಾಯಿ 
ಯಲ್ಲಿರುವ ಪ್ರವದ ಮಟ ಸಿದೆ ಮೇಲೂ ಗಾಳಿ ನಿಲ್ಲುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶವುಂಟು, ಇದಲ್ಲದೆ 
ದ್ರವದ ಮಟ್ಟಿದ ಮೇಲೆ ಸೀಪಾಯಿಯ ಎಂಡು ಪಕ್ಕಗಳಲ್ಲೂ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಒದಗಿಸುವ 
ಉದ್ದೇಶದಿಂದ, ಒಂದು ಪಕ್ಕಕ್ಕೆ ಒಂದರ ಪ್ರಕಾರ್ಕ ಎರಡು ರಂಧ್ರಗಳನ್ನು ಕೊರೆದಿರಬೇಕು, 
ಈ ರಂಧ್ರಗಳನ್ನು ಕೆರೆಗಳಿಂದ ರಕ್ಷಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. ದ್ರವದ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಪೊಕೆಯಾಕಾರ 
ದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಅಮ್ಲದೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವು ವಾರಗಳಿಂದ ಹಿಡಿದು ತಿಂಗಳು 
ಗಟ್ಟಲೆ, ಸುಮಾರು 70ರಿಂದೆ 85°F(21.1 ರಿಂದ 29.4°C) ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಆಲ್ಕೊ 
ಹಾಲು ಅಸಿಟಕ್‌ ಆಮ್ಲ ವಾಗಿ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಹೊಂದುವ ಕಿ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ನಡೆಸುತ್ತವೆ. 
ಇದಾದಮೇಲೆ ಸೀಸೆಗೆ ತುಂಬುವುದಕ್ಕೊ (ಸ್ತ ಉತ್ಸ ಕ್ರಿ ಯದ ನೆನಿಗರನ ಸ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗ 
ವನ್ನು ಎಳೆದುಕೊಳ್ಳು ತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ಇದರೆ My ಭರ್ತಿ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ, 
ರೀಪಾಯಿಗೆ ಅಷ್ಟೇ ಗಾತ್ರ ದಷ್ಟು ಆಶ್ಮೋಹಾಲಿನ ಮದ್ಯವನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ... ಈ 
ಕಾರ್ಯಾಚರಣೆಯನ್ನು ಹಲನಚು ಸಲ. ಪುನಃಪುನಃ ನಡೆಸಿ ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಹೆಚ್ಚು 
ಕಡಮೆ ನಿರಂತರವಾಗಿ ನಡೆಯುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ, ಈ ನಿಧಾನವಾದ ವಿಧಾನದಿಂದ 
ಉತ್ತಮದರ್ಜೆಯ ವೆನಿಗರನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 

ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಕಂಡುಬರುವ ಒಂದು ನ್ಯೂ ನತಿ ಯಾವುದೆಂದರೆ, ಜಿಲೇಟಿನ್ನು 
ಆವರಿಸಿದ ವನಿಗಂ"ಬ್ಯಾಕ್ತಿ "ರಿಯಾದ ಪೊರೆಯು ಸಿದ್ದು ಹೋಗಿ, ಇದರಿಂದ call 
ಫಿಕೇಷನ್‌' ಕ್ರಿಯೆಯು ತಡವಾಗುವುದು. ಇದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ, ಈ ಪೊರೆ 
ಯನ್ನು ೫ ಏವ ಉದ್ದೇಶದಿಂದ ಕೇಲುಕ್ತಿರುವ ಜೌಕಟ್ಟೊ ಅದನ್ನು ಸಿಕ್ಕಿಸುತ್ತಾ ಶೆ. 
ಹೆಚ್ಚು. ಭಾರವಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ ರಿಯಾದ ಸೊರೆ ಇದ್ದ ಕ್ಕೆ ಅದರಿಂದ ALLESR್‌ ಬಹಳ 
ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾ ಕಿ. 

ಶ್ವರಿತದ ವಿಧಾನಗಳು ; ಹಿಂಜಿ ಕಿಸಿದ ಪ್ರ ಪ್ರಕಾರ, ತ್ವ ರಿತ ವಿಧಾನಗಳಿಂದೆ ವೆನಿಗರನ್ನು 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಅಸಿಟಿಫಿಕೇಷನ್‌ ನಡೆಯತ್ತಿ ರುವಾಗ, ಆಲ್ಫೋಹಾಲಿನ 
ಮದ್ಯದ ಚಲನೆಗೆ ಅವಕಾಶವಿರುತ್ತದೆ, ವೆನಿಗಂ” ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಪೊರೆಗಳು 
ಯಾವ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆದಿದ್ದು, ಹೆಚ್ಚು ಗಾಳಿಯ ಸರಬರಾಜನ್ನು ಪಡೆದಿರುತ್ತವೋ» 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಆ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳ ಮೇಲೆಯೇ ಈ ದ್ರವವು ತೊಟ್ಟಿಕ್ಟುವುದು. 

ಈಗ ಸಾಮಾನ್ಯ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿರುವ ವಿಧಾನವಾವುವೆಂದರೆ, ಉತ್ಪತ್ತಿಯ ಉಪಕರಣದ 
ವಿಧಾನ. ಸುಲಭ ರಚನೆಯುಳ್ಳ ಈ ಉತ್ಪತ್ತಿಯ ಉಸಕರಣವು ಉಸುಳೆಯಾಕಾರದಲ್ಲಿ 
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ನಾನಾ ಗಾತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಬರುವ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ನರಕದಿಂದ ಮಾಡಿದ ಒಂದು ಕಡಾಯಿ, 
ಇದರ ಒಳಭಾಗದಲ್ಲಿ ಮೂರು ಆಂಕಣಗಳಿನೆ. ಅಲ್ಯೋಕಾಲಿನ ಮದ್ಯವನ್ನು ಸೇರಿಸುವ 
ಮೇಲ್ಭಾಗ, ಜೊಡ್ಡದಾಣಿ ಮೆಧ್ಯದ ಭಾಗ, ಇಲ್ಲಿ ದ್ರವವು ಬೀಚ್‌ ಮರದ ತುರಿಗಳ್ಳು' 
ಮುಸುಕಿನಜೋಳದ (ತೆನೆಯ) ದಿಂಡುಗಳು, ಬೆತ್ತದ ತುರಿಗಳು, ಇದ್ದಲು, ಕೋಕ" 
ಸೇಬು ಆಥವಾ ಇತರ ಹಡ್ಡೆ:ನೆ ಜಜ್ಜು ತಿರುಳು ಅಥವಾ ಕೆಳಗೆ ಮುದ್ದೆಯಾಗಿ ಒತ್ತರಿಸಿದೆ. 
ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು "ಕ್ಷೇತ್ರಕ್ಕೆ ಹರಡುನ ಲಕ್ಷಣವನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಯಾವುದಾದ 
ಕೊಂದು ವಸ್ತು; ಈ ಎಚ ಗಳ ಮೇಲೆ ತೊ ಕ್ಟುವಂಕೆ ಏರ್ಪಾಡು ಮಾಡಿರುತ್ತಾರೆ. 
ಮೂರನೆಯ ಅಂಕಣವು ತಳಭಾಗ. ಇಲ್ಲಿ ಪನಗರ್‌ ಕೇಖರಿಸುತ್ತದೆ. ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ 
ಸೈಯೆಂ ಚಾಲಿತ ಆಧಾರೆದೆ ತೊಟ್ಟಿಯ ಮೂಲಕ ಆಲ್ಕೋಹಾಲಿನ ದ್ರವವನ್ನು ಸುರಿಯು 
ತ್ತಾರೆ ಅಥವಾ ಸೇಚಕದಿಂದ ಚುರುಕಿಯೋಪಾದಿಯಲ್ಲಿ ಹರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಅಥವಾ 
ಪ್ರೋಕ್ಷಿಕುತ್ತಾರೆ. ಮತ್ತು ಆಲ್ಕೋಹಾಲನ್ನು ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಾಗಿ ಉತ್ಕರ್ಷಿಸುವ 
ಅಸಿಟಿಕ್‌” ಅಮ್ಲದೆ. ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವು ಲೋಳೆಯಾಕಾರದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಓರುವ ವಸ್ತುಗಳ 
ಮೇಲಿ ಅಥವಾ ತುರಿಗಳ ಮೇಲೆ ಆಲ್ಕೋಹಾಲಿನ ದ್ರವವನ್ನು ತೊಚ್ಬಕ್ಳಿ ಸುತ್ತಾಕೆ, 
ಕಣ್ಣಿಗೆ ಗೋಚರವಾಗದ ಮಧ್ಯಭಾಗದ ತಳದಿಂದೆ ಗಾಳಿಯು ಪ್ರವೇಶಿಸುತ್ತದೆ. ಇದು 
ಬಿಸಿಯಾದ ವೇಲ್ತೆ ಮೇಲಕ್ಕೇರಿ ಹೊರಟು ಹೋಗುತ್ತದೆ. ಇಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ 
ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಶಾಖವು ವಿಪರೀತವಾಗಿ ಏರುವುದರಿಂದ, ಉಪ್ಪ ಕತೆಯು 89°F 
(29.40°C) ಗಿಂತಲೂ ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಾಗದಂತೆ ನಿಯಂತ್ರಿಸುವ ಅವಶ್ಯಕತೆ ಇದೆ. ತಣ್ಣ ಗೆ 
ಮಾಡುವೆ ಸುರುಳಿಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ಇದನ್ನು ನಡೆಸಬಹುದು; ಇದಲ್ಲದೆ, ಗಾಳಿಯನ್ನು 
ಹರಿಸುವ ವೇಗ ಮತ್ತು ಆಲ್ಕೋಹಾಲಿನೆ ದ್ರವವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಯ ಉಸಕರಣಕೈ ಸೇರಿಸು 
ವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚಿಯೋ ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡುವುದರಿಂದಲೂ ಹಾಗೂ ಆಲ್ಕೋಹಾಲಿನ ದ್ರವ 
ವನ್ನು ತೊಟ್ಟಿಕ್ಳಿಸುವ ವೇಗವನ್ನು ಸರಿಪಡಿ ಕುವುದರಿಂದ ತಳಭಾಗದಿಂದ ಕಡಾಯಿಯ 
ಮೇಲ್ಭಾಗಕ್ಕೆ ಮುಂದಿನ ಕ್ರಿಯೆಗಾಗಿ ಹಿಂದಿರುಗುವ ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 
ವನ್ನು ಸೇರಿಸಿದೆ ದ್ರವನನ್ನು' ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದರಿಂದಲೂ ಈ ನಿಯಂತ್ರಣನ ವನ್ನುಂಟು 
ಮಾಡಬಹುದು. 

ಹೊಸದಾದ ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ ಉನಕರಣವನ್ನು ಪ್ರಾರಂಭಿಸಬೇಕಾದರೆ, 
ವೆನಿಗರ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ (ರಿಯಾವೆ' ಉಂಟುಮಾಡ.ವ ಕೋಳಿಯು ಇದೇ ಎಂದು. ವೆನಿಗರಿನ 
ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಮುಂಚೆಯೇ ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು. ಮೊದಲು ಮೆಧ್ಯಜ್ಞಾಗದಲ್ಲಿರುವ ತುರಿ 
ಗಳಿಗೆ ಬೇಕಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಇನಾಕ್ಕು ಲೇಷನ್‌ ಮೊಳಕೆ ಸೇರಿಸುವುದೆ 
ಕ್ಕೋಸ್ಕರ, ಚುರುಕಾಗಿ ವರ್ತಿಸುವ ಸಗ" ಬ್ರಾ ತೀರಯಾವನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಹಸಿ 
ವೆನಿಗರ್‌ನಿಂದ ಮಧ್ಯಭಾಗದ ಕಡಾಯಿಯನ್ನು ತುಬಜೇಕು ಅಥವಾ ಈ ವಸ್ತು ಬ್ರವನ್ನು 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ನಾಡುವ ಉನಕರಣದಲ್ಲಿ ಹರಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಆರ್ಫೋಹಾಲನ್ನೊ ಇ 
ಗೊಂಡ ಬ್ರಪಳ್ಳೆ, ನೆನಿಗರನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ಅಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡಿ, ತುರಿಗಳ 


ಅಹಾರಗಳ ಹುದುಗುನಿಕೆ s4 


ಮೇಲೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಸೆಳೆಸುವುದಕ್ಕೋಸ್ಟರ ಉಪಕರಣದ ಒಳಗೆ ತೊಟ್ಟಿಕ್ಸಿಸ 
ಬೇಕು ಮತ್ತು ಇದನ್ನು ಪುನಃ ಪುನಃ ಉಪಕರಣದಲ್ಲಿ ಹರಿಸಬೇಕು, ಕೆಲವು ತಯಾರಿಕೆ 
ದಾರರು ಆಶ್ಫೋಹಾಲಿನ ದ್ರವದ ಎಲ್ಲ ಭಾಗವನ್ನೂ ಉತ್ಪ ತ್ರಿ ಮಾಡುವ ಉಪಕರಣಕ್ಕೆ 
ಸೇರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆಯೇ ವೆನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಆನ್ಲಿ ಯಕೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುತ್ತಾರೆ 
ಅಥವಾ ಹೊಸದಾಗಿ ಸೇರಿಸುವ ದ್ರವದಲ್ಲಿ ಅಮ್ಲಿ ಯತೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುವುದಕ್ಕಾಗಿ, 
ಸ್ವಲ್ಪ ವೆನಿಗರನ್ನು ಹಾಗೆಯೇ ಉಳಿಸುತ್ತಾರೆ. 

ಇಡೀ ಆಲ್ಫೋಹಾಲಿನ ದ್ರವವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಯ ಉಪಕರಣಕ್ಕೆ ಒಂದೇ ಸಲ 
ಹರಿಸುವುದರಿಂದ, ವೆಫಿಗರನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು ಅಥವಾ ಮೊದಲೇ ಸಾಕಷ್ಟು 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲೆವು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗದಿದ್ದಕೆ ಅಥವಾ ಬಹಳ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಆರ್ಕೋ 
ಹಾಲು ಉಳಿದಿದ್ದರೆ, ತಳದಲ್ಲಿ ಶೇಖರಿಸಿದ್ದ ವೆನಿಗರನ್ನು ಪನಃ ಉತ್ಪತ್ತಿಯ ಉಸಕರಣದ 
(ಜನಕದ) ಒಳಗಡೆ ಹರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಕೆಲವು ಸಲ ಉತ್ಪತ್ತಿಯ ಉಪಕರಣಗಳನ್ನು 
ಒಂದರ ಹಿಂದೆ ಮತ್ತೊಂದನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ, ಮೊದಲನೆಯ ಕಡಾಯಿಯಲ್ಲಿದ್ದ 
ದ್ರವವು, ಎರಡನೆಯ ಕಡಾಯಿಯೊಳಕ್ಕಾ ಗಲೀ ಅಥವಾ ಮೂರನೆಯ ಕಡಾಯಿ 
ಯೊಳಕ್ಕೆ ಹರಿಯುವಂತೆ ಏರ್ಪಾಡು ಮಾಡುತ್ತಾರೆ, ಚಿತ್ರ 24-3 ರಲ್ಲಿ ತೋರಿಸಿರುವ 
ಶ್ರಂಗ್ಸ್‌ ಜನಕವು ದೊಡ್ಡದಾದ, ಉರುಳೆಯಾಕಾರದ, ಗಾಳಿಯು ನುಗ್ಗ ಜಂತಿರುವೆ 
ಕಡಾಯಿ, ಇದರ ಮೇಲ್ಬಾಗದಲ್ಲಿ ಒಂದು ಚುಮುಕಿಸುವ ಉಪಕರಣ ಅಥವಾ 
ಸೇಚಕವಿಡಿ. ಮಧ್ಯಭಾಗದ ತಳದಲ್ಲಿ ತುರಿಗಳೆ ಮೇಲೆ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವೆ 
ಸುರುಳಿಗಳಿವೆ ; ತಳಭಾಗದಲ್ಲಿ ಶೇಖರಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ರಚಿಸಿರುವ ಕೋಣೆಯಿಂದ 
ವೆನಿಗರನ್ನು ಜನಕದ ಎಲ್ಲ ಭಾಗಗಳಿಗೆ ಪುನಃ ಪುನಃ ಹರಿಸುವ ಸೌಲಭ್ಯವೂ ಇದೆ, 
ಆಧುನಿಕ ಮಾದರಿಯ ಜನಕಗಳಲ್ಲಿ ಆಲ್ಫ್ರೋಹಾಲಿನ ದ್ರವನನ್ನು ಒದಗಿಸುವುದಕ್ಕ್ಯೂ 
ಗಾಳಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದಕ್ಕೂ, ಉಷ್ಣ ತೆಯನ್ನು ನಿಯಂಕ್ರಿಸುವುದಕ್ಕೂ ಮತ್ತು ತಳ 
ದೆಲ್ಲಿ ಕೀಖರಿಸುವ ದ್ರವವನ್ನು ಪುನಃ ಪುನಃ ಹೆರಿಸುವುದಕ್ಕೂ, ಬೇಕಾದ ಸ್ವಯಂಚಾಲಿತ 
ನಿಯಂತ್ರ ಇಗಳಿವೆ, ಈ ಜನಕಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಆಸ್‌” ಆಮ ವನ್ನು 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವುದಲ್ಲದೆ ಸೆ ಸ್ವಲ್ಪ, ಆಲ್ಕೊ "ಹಾಲನ್ನೂ ಉಳಿಸುವುದಿಲ್ಲ, 

ಮ್ಯಾಕ್ಸಿನ್‌ ವಿಧಾನನಲ್ಲಿ ವೆನಿಗರ್‌ ಬ್ಯಾಶ್ಟಿ' ರಾ ಮತ್ತು ಆಹಾರ ಮಾಧ್ಯಮ 
ವಾಗಿ ಒದಗಿಸುವ ಆಲ್ಕೋಹಾಲಿನ ದ್ರಾವಣ ಇನೆರತರ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಮಂಜಿನೋ 
ಪಾದಿಯಲ್ಲಿ ಜೆಟ್‌ ಮೂತಿಗಳ ಮೂಲಕೆ ಒಂದು ಕೋಣಿಖೊಳಕ್ಕೆ ಚಮುಕಿಸುತ್ತಾ ರೆ. 
ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಮಂಜಿನ ರೂಪದಲ್ಲಿರುವ ಈ ವಸ್ತುವನ್ನು ಶೋಧಿಸಿದೆ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಬಳಸಿ 
ಚಲನೆಯಲ್ಲಿರಿಸಿಸುತ್ತಾರೆ. ಅನಂತಃ ಶೇಖರಿಸುವ್ರದಕ್ಕಾಗಿ ತಳಕ್ಕೆ ಬೀಳುವ ಹಾಗೆ 
ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಆಮೇಲೆ ಇದನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡ್ಕಿ ಪುನಃ ಹನಿಗಳಃಗಿ ಪರಿವರ್ತಿಸಿ, 
ಕೋಣೆಗೆ ಹಿಂದಿರುಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಆಲ್ಕೋಹಾಲಿನ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆಯು ಹೆಚ್ಚು ಕಡವೆ 
ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಡೆಯುನನಕೆಗೂ, ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಮುಂದುನರಿಸುಶ್ತಾರೆ, 
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ಚಿತ್ರ 24-4. ತ್ವರಿಕೆವಾಗಿ ವೆನಿಗರನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಜನಕದ ಚಿತ್ರ. 


Title exhaust-Uೈಲ್‌ ಎಕ್ವಾಸ್ಟ್‌, $glass line to gas meter-ಗ್ಯಾಸ್‌ವಿೂಟಿರಿಗೆ 
ಸ್ಥಿ ಗಾಜು ಸಾಲು, Rubber feed lne-ರಬ್ರರ್‌ಫೀಡ್‌'ಲೈಸ್‌, Damper-ಡ್ಯಾಂನರ್‌, 
(1858-ಗಾಜು, Inspection glass 14'X7'-ರಿಕ್ಟಾಗಾಜು 14'X7, 
1” Stainless steel spray—1” ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ ಸ್ಟೀಲ್‌ ಕುಂತುರು, 50೩8 7-ಸ್ಪ್‌ರ್ಗರ್‌ 
Sparger Inspection 010 -ಸ್ಪೌರ್ಗರ್‌ ಇನ್ನ್‌ ಪೆಕ್ಷ್ರ ಪಗ್‌, 1” diam. hoops- 
1” ವ್ಯಾಷಹೂಪ್‌, 6'x8” Spaager support—6”X8” ಸ್ಪಾರ್ಗರ್‌ ಬೆಂಬಲ 
Temperature thermometers-90್ಕಮಾನ ಬುೀಟಿರ್‌ಗಳು, Shavings-3ುರಿ 
Air filter ಶೋಧಕ, Mashfiow meter-ನ್ಕಾಷ್‌ ಫ್ಲೋಮೀಟರ್‌ Wood 
grating 14X3'X2" centers-ನುರದ ತುರಿ 14x3'xX2) Oxidation 
air intake 10-ಪೃತಿ ಕಡಾಯಿಗೆ 10ರಂತೆ ಉಕ್ಕರ್ಷಣದಲ್ಲಿ ಒಳ ತೆಗೆದ.ಕೊಳ್ಳುನಿಕೆ, 
Collecting chamber 6'x8”-ಸಂಗ್ರಾಹಕ ಕೋಣೆ 6x8”, Cooling coils 
1” stainless steei in 13” copper tube water 80601513 -ತಾಮ್ರದ 
ಕೊಳನೆ ನೀರು ಜಾಕೆಟ್ಟನಲ್ಲಿ ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ ಸ್ಟೀಲಿನ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವ ಸುರುಳಿಗಳು 


1” centrifugal 00೧70-1”ಕೇಂದ್ರಾ ಪಗಾವಿಂ ಸಂಪ, Venegar 81168- ವೆನಿಗರ್‌: 
ಶೋಧಕ, 0೦೧೦೯೮ ರೀ೩ms-ಕಾಂಕ್ರೀಟ್‌ ಬೀರ್ಮ್‌ಗಳು 


ಅಶಾರಗಳ ಹುದುಗುಪಿಕೆ ಪ ' 3% 


ಅದ್ದು ವೆ ಜನಕವು, ಕಡಾಯಿಯ ಶಳಜಾಗದಲ್ಲಿರುವ ದುರ್ಬಲ ಆಲ್ಫೋಹಾಲಿನ 

ದ್ರಾವಣದೊಳಗೆ ಇಳಿಸಬಹುದಾದ ಅಥವಾ ಒಳಗಿನಿಂದ ಮೇಲಕ್ಕೆ ಎತ್ತಬಹುದಾದ 
ಬೀಟ್‌ ಮರದೆ ತುರಿಗಳನ್ನು ತುಂಬಿದೆ ಬುಟ್ಟಿಯನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ಕಡಾಯಿಯೊಂದನ್ನು 
ಸಡೆದಿದೆ. ಈ ಬುಟ್ಟ ಯನ್ನು ದ್ರವದಿಂದ ಹೊರಕ್ಕೆ ಎತ್ತಿದಾಗ, ವೆನಿಗರ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳು ಶುರಿಗಳ ಮೇಲೆ ಬೇಗನೆ ಅಸಿಟಿಭಕೇಷನ್‌ ಉಂಟುಮಾಡುವುದನ್ನು ಗಾಳಿಯನ್ನು 
ಹರಿಸುವುದರಿಂದ ಉಂಟುಮಾಡಬಹುದು ಮತ್ತು ಬುಟ್ಟಿಯನ್ನು ದ್ರವದ ಒಳಗಡೆಗೆ 
ಇಳಿಸುವುದರಿಂದ ಸಾಕಣೆಯ ಮಾಧ್ಯಮವನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದಲ್ಲದೆ, ಇದರಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ 
ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆನ್ಲು ದ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗವನ್ನೂ ತೆಗೆಯಬಹುದು. 























ಚಿತ್ತ 24-4, ಮುಳುಗಿಸಿ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಹುದುಗುವಿಕೆ ಉಂಟುಮಾಡುವುದು, (ಫ್ರಿಂಗ್ಸ್‌ 
ಆನಿಲೇಟಿರ್‌) ಡಾ. ಎಚ್‌. ಎಬ್ಬರ ಆಂಡ ಪುಡ್‌ ಇಂಜಿನಿಯರಿಂಗ್‌ ಶಿಲ್ಪನಕೆಂಪಸಿ, 
ಫಿಲಡಲ್ಪಿಯ ಕಾಪಿ ರೈಟ್‌ 1965 ಅವರ ಕ.ಪೆ 

ಮುಳುಗಿಸುವ ವಿಧಾನ : ಮುಳುಗಿಸಿದ ಹೆ.ದುಗುವಿಕೆಯಲ್ಲಿ (ಹ್ರೋಮತ್ಯ 
ಮತ್ತು ಎಬ್‌ನರ್‌) ಶೇಕಡಾ 8 ರಿಂದ 12ರಷ್ಟು ಆರ್ಕೊಹಾಲನ್ನು ನಡೆದ (ಗಟ್ಟ 


ಯಾದ ಸಿಡಂ” ನೈನ್‌, ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ಮಾಲ್ಫಿನ ಮ್ಯಾಷ್‌ ಅಥವಾ 


18 ಸೂಕ್ಷ ಜೀನಿಗೆಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ"ಆ ಹಾರಗಳು ಮತ್ತು ರಾಸಾಯೆನಿಕ ಣಗಳು 


ಸ್ಪಿರಿಟ್ಟು ಗಳು) ಕಲಕಿದ ಮಾಧ್ಯಮವನ್ನು ಅಸಿಟೋಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌ ಅಸಿಟಜೀನರ್ಮ ಜೀವಿಯ 
ಜೊತಿಗೆ ಇನಾಕ್ಯುಲೇಷನ್‌ ಮೂಲಕ ಪ್ರ ಯೋಗಿಸಿ, 76 ರಿಂದೆ 85°F (24.4 ರಿಂದೆ 
29.4'0) ಉಷ್ಸತೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಸಣ್ಣ ಗಾಳಿಯ ಕಣಗಳಿಂದ ನಿಯಂತ್ರಿಸಿದ ಗಾಳಿಯ 
ಪ್ರಯೊಗಕ್ಕೊಳಸಡಿಸುತ್ತಾರೆ. ಚಿತ್ರ 24-4ರಲ್ಲಿ ತೋರಿಸಿರುವ ಫ್ರಿಂಗ್ಸ್‌ ನ "ಅಸಿಟೀಟರ್‌' 
ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಉಪಕರಣಗಳಿಗೆ ಒಂದು ನಿದರ್ಶನ. 

ತೇಲಾಡುತ್ತಿರುವ ಕಿರಿದಾದ ಗಾಳಿಯ ಗುಳ್ಳಿ ಗಳ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಹುದು 
ಗುನಿಕೆ ಹೊಂದುತ್ತಿರುವ ದ್ರವದಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಬೆಳೆಯಬಲ್ಲವು. ವಿಶೇಷವಾಗಿ 
ಗಾಳಿಯನ್ನು ಕುಡಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿಯೇ ನಿರ್ಮಿಸಿದ ಸಾಢನದಿಂದ ಗಾಳಿಯ ಕಣಗಳನ್ನು 
ತೇಲಾಡುನಂತೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಇದರಲ್ಲಿ ಈ ಭಾಗಗಳಿವೆ; ಇದರಲ್ಲಿರುವ ಪರಿ 
ಭ್ರಾಮಕವು (6) ವಿದ್ಯುಚ್ಛೆಕ್ಷಿಯ ಚಾಲಕ ಯಂತ್ರ (0) ದಿಂದ ರುಗುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು 
*ರಾಯಿಯ (6) ಕೆಳಭಾಗದಲ್ಲಿ ಸ್ಥಾಪಿಸಿರುತ್ತಾ ಕೆ. ಈ ಪರಿಭ್ರಾವಕವು ಗಾಳಿಯನ್ನು 
ಎಳೆದುಕೊಂಡು ಅದನ್ನು ನೀರಿನ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಔನ್ನಾಗಿ ಮಿತ್ರಮಾಡಿದ ನಂತರ, ಅದರ 
ನೇಗವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸಿ ತೀಲಾಡುವ ಗಾಳಿಯ ಕಣಗಳು ಕಡಾಯಿಖಯ ಅಡ್ಡ ಕೊಯ್ತುದೆ 
ಎಲ್ಲ ಭಾಗಗಳಲ್ಲೂ ಏಕರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಹರಡಿರುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. 


ಗಾಳಿಯ ಗುಳ್ಳೆಗಳೆಲ್ಲ ನಿಕರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಹೆರಡಿನೆಯೋ ಇಲ್ಲವೋ ಎಂಬುದನ್ನು 
ಸ್ಪಶ್ಟೀಕರಿಸುವುನಕ್ಟೋಸೈರ, ತನಗೆ ತಾನೇ ತ ೦ಸಿಸಿಕೊಳ್ಳು ನಂತಹ ಸರಿಭ್ರಾಸುಕವು() 
ಒಂದು ಸ್ಥಿರವ ದ ಭಾಗದಿಂದ ಸುತ್ತಲ್ಪ ಬ್ರಿರುತ್ತದಿ ಸರಿಭಾಮಕಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿರುವ 
ಗಾಳಿಯ ಕೊಳಸೆಯು (6) ಕಡಾಯಿಯ 3 ಸಾ ಗದಿಂದ ಹೊರಕ್ಕೆ ಹರಿಡ್ದು ಹೊರಗಡೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಎರಡು ಕನಲಾಗಿ ಹರಿಯುತ್ತದೆ. ಒಂಹು ಕಸಲು ಕೋಟಾನಿ:: ಆಟಂ ( 1) ಸಾಧನದ 
ಒಳಗೆ ಪ್ರವೇಶಿಸುತ್ತದೆ. ಯಾವ ನಿಮಿಷದಳ್ಲಾಗಲೀ ಕಡಾಯಿಂಯನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸುವ 
ಗಾಳಿಯ ಮೊತ್ತವನ್ನು ಅಳೆಯುತ್ತದೆ, ಮತ್ತೊಂದು ಕವಲು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿಷ ವಸ್ತು 
ವನ್ನು ಶೇಖರಿಸುವ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊರಕ್ಕೆ ಹರಿಸಿ ಖಾಲಿ ಮಾಡುವ ಕೊಳವೆಗೆ (1) 
ಸೇರಿಸಿರುವ ಸಿಲೀಡರನ್ನು () ತಲುಪುತ್ತ ಡಿ. 


ನಾಲ್ಕು ಸ್ಥಿರಗೊಳಿಸುವ ಹೆಲಗೆಗಳನ್ನು () ಕಡಾಯಿಯ ಒಳೆ ಅವರಣರೇಖೆಗೆ 
ಬಿಗಿಯಾಗಿ ಕಟ್ಟು ತ್ತಾರೆ. ಇವುಗಳಿಗೆ ಸ್ವೈಯೆರ್ನಲೆಸ" ಸ್ಟೀಲಿನ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವೆ ' 
ಸುರುಳಿ (॥) ಯನ್ನು! ಬಿಗಿಯಾಗಿ ಟ್ಟೆ ಬೇಕು, ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವ ಸೀರು 
ಕೊಳವೆಯ (ಗ) ಮೂಲಕ ಸುರುಳಿಯ ನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸುತ್ತದೆ. “ದು ಸಾವಿನಿಂದೆ (ಇ) 
ಒಂದು ಸರಿಯಾಸನೆ ಹೆ)ಯುನ ಮಾಸಕೆ ಪೊ ಮೀಟ (೧) ಅನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸುತ್ತ ಡಿ, 
ಒಂದು ಸರಿಯಾದ ಉಷ್ಣೆ ಮಾಪಕ (0) ದಿಂದ ಪಂಪನನ್ನು ನಡೆಸ ಸುತ್ತಾರಿ. ಇದರ 
ಉದ್ಡೀಶನೇನೆಂದರೆ ನಿಯತವಾದ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಹ:ಡುಗ.ವಿಕೆಯನ್ನು ನಡೆಸುವುದು. 
ದ್ರವವನ್ನು ಒದಗಿಸ.ವ ಹಾಗೂ ಪಡೆಯುವೆ ಕಡಾಯಿ (ಂ)ಗೆ ಸವಿತೀಪದಲ್ಲಿರುವ ಪಂಪು, 


( 
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ಪ್ರನೆವನ್ನು ಹೆರಿಸುವೆ: ಕೊಳವೆ, (6)ಗಳ ಮೂಲಕ “ಮ್ಯಾಷ್‌? ದ್ರವವನ್ನು ಪಂಪು 
ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಮೇಲ್ಭಾಗದ ಮತ್ಯೃಕ್ಕೆ ಇರುವ ಸ್ಥಳವನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸಿದ ನತರ 
'ಮ್ಯಾಸ್‌? ದ್ರವವು, ಸಂಭ್ಯಾ ಾಮಕಕ್ಕೆ ನೇರವಾಗಿ ಹೆರಿಯುತ್ತದೆ, 


೪ಸಿಟೇಔಂ" ಸಮೀಪಹಲ್ಲಿರುವ ವಿಸರ್ಜಿಸುವ ಪಂಪ್ರಿ (೯), ಪ್ರತಿ ಹುದುಗುವಿಕೆ 
ಯಲ್ಲಿನ ಚಕ್ರವು ಪೂಕೈಸಿದೆಂತೆಯೂ ಕಡಾಯಿಯನ್ನು ಅರ್ಧ ಖಾಲಿ ಮಾಡುತ್ತದೆ, 
ಮೇಲ್ಭ್ರಾಗದೆ ಮಧ್ಯಕ್ಕೆ ಒಂಡು ನೊಕೆಯನ್ನು ತೆಗೆಯುವ ಸಾಧನ (3) ವನ್ನು ಸಿಕ್ಕಿಸಿರು 
ತ್ತಾರಿ. ಇದು ಯಾಂತ್ರಿಕವಾಗಿ ನೊರಿಯನ್ನು ಹೋಗಲಾಡಿಸುತ್ತದೆ. (ಮಾರ್ಟ್‌ 
ಜನಕಗಳಲ್ಲಿ ಈ ರೀತಿಯ ನೊರೆಯನ್ನು ಹೋಗಲಾಡಿಸುವ ಸಾಧನಗಳು ಇರುವುದಿಲ್ಲ), 
ನೊರೆಯ ಜೊತೆಗೆ ಸೇರಿರುವ ದ್ರವವನ್ನು ಪುನಃ ಕಡಾಯಿಯ ಒಳಕ್ಕೆ ಪಂಪು ಮಾಡಿ 
ಕಳುಹಿಸುತ್ತಾರೆ, ಗಾಳಿಯು ಖಾಲಿ ಮಾಡುವ ಕೊಳವೆಯ ಮೂಲಕ ಹರಿಡು 
ಹೋಗುತ್ತದೆ. ನಿಯಂತ್ರಣ ಸಾಧನ (1)ವು ಜನಕವನ್ನು ತುಂಬಿಸಿ ಖಾಲಿಮಾಡುತ್ತದೆ. 


ಶೆ 


ಪರಿಷ್ಕರಣ 
ವೆನಿಗರಿನ ಆಂಗವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣವು ಅದು ಯಾನ ವಸ್ತುವಿನಿಂದ ತಯಾರಾಗಿ 
ದೆಯೋ ಆ ವಸ್ತುವಿನ ಲಕ್ಷಣನನ್ನನೈಸರಿಸುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದಲೂ, ಮಾಲ್ಟ್‌ 
ಮಡ್ಯೆಗಳಿದಲೂ ತಯಾ: ಗುನ ವೆನಿಗಳ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಆಯಾ ಮೂಲ ಪದಾರ್ಥಗಳಲ್ಲಿ ಇದ್ದೆ 
ನರಿ ರುಚಿಗಳು ಇರುತ್ತವೆ, ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವು ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುವಿನ ಲಕ್ಷಣದ 
ಮೇಲೆ ಪರಿಣಾಮವನ್ನು ಬೀರುತ್ತದೆ, ನಿಧಾನವಾದೆ ವಿಫಾನಗೆಳಿಂದ ತಯಾರಾದ 
ವೆನಿಗರಿಗಳಷ್ಟು ಒರಟಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಇದಕ್ಕೆ ನಿಧಾನವಾಗಿ ನಡೆಸುವ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ 
ಸಾಕಷ್ಟು ತಯಾರಿಕೆಯ ಕಾಲ ಒದೆಗುವುದರಿಂದ ಈ ದೀರ್ಫ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ವೆನಿಗರ್‌ 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಮಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ದೊರಕುವುದೇ ಕಾರಣ. ತ್ವರಿತವಾದ ವಿಧಾನ 
- ಗಳಿಂದ ತಯಾರಾದ ವೆನಿಗರ'ಗಳನ್ನು ಕಡಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಆಥವಾ ನೀಸಾಯಿ:ಗಳಲ್ಲಿ ಮಾಗು 
ವುದಕ್ಕೆ ಬಿಟ್ಟಾಗ, ಅವುಗಳ-ಇಡೀ ಗಾತ್ರವೂ, ರುಚಿ ಮತ್ತು ಮದ್ಯದ ಪರಿಮಳ ಇವು 
ಗಳೆಲ್ಲವೂ ಉತ್ತಮಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಶೋಧಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಪರಿಸ್ಥ ರಿಸುವುದು ಆಂದರೆ, 
ಸೇರಿಸಿರುವೆ ಶೇಲಾಡುವ ' ಸ್ತುಗಳನ್ನು ಒತ್ತೆ ತ್ರೆರಿಸುವದಕ್ಕೆ ಬಿಟ್ಟು N ವೆನಿಗರನ್ನು ಶುದ್ಧ 
ಮಾಡುವುದು, ಈ ಎರಡು ಸಂಸ್ಕರಣಗಳಿಂದ ವೆನಿಗಕನ್ನು ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಇದು 
ಶುದ್ಧ ವಾಗಿದ್ದಾಗ ನಿರ್ಮೆಲವಾಗಿರಬೇಕು. ಮಾರುಕಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿರಿಸಿದ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ 
ನೆಸಿಗರ್‌ ಈಗ ಹೆಚ್ಚು ಗಾತ್ರದಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೊಳ 
ಪಡುತ್ತ ಡೆ. ಕಾಲಾವಧಿಗಳೂ ಮತ್ತು ಉಷ್ಣ ತೆಗಳೂ ವೃಶ್ಯಾಸವಾಗಬಹುದು. ಆದರೆ, 
ಕೆಲಪು ಸೆಕೆಂಡುಗಳ ಕಾಲ 140-150' (60 ರಂದ 65,6"0) ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ 
ಕಾಯಿಸುವುದು ಒಂದು ಉಹಾಹರಣೆ, 


ಕೆಂ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಅಹಾರಗಳು ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ತಿಣ್ಣಗಳು 


ನೆಫಿಗರಿನೆ ಸಾರವನ್ನು ಗ್ರೈನ್‌ ಎಂಟ ಮಾನಗಳಲ್ಲಿ ಸೂಚಿಸುತ್ತಾರೆ, ಅಕೆ 
ಪ್ರತಿ ನೂರು ನಿಲಿಲೀಟಿರಗಳಷ್ಟು ವೆನಿಗರ್‌ ಪಡೆದಿರುವ, ಗ್ರಾಮ್‌ ತೂಕದಲ್ಲಿ ಕಿಳಿಸಿರುವ 
ಆಸಿಟಕ” ಆಮ್ಲದ ತೂಕದ ಹತ್ತರಷ್ಟು ತೂಕವುಳ್ಳ ಸಾರ ಎಂದರ್ಥ, ಇದರ ಪ್ರಕಾರ 
40 ಗ್ರೈನ್‌ ನೆನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ 20° ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ನೂರು ಮಿಲಿಲೀಟಿಂನಷ್ಟು 
ವೆನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ 4 ಗ್ರಾರ್ಮನಷ್ಟು ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ವಿದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದು. 


ನೆನಿಗೆರಿನ ಜೋಷಗಳು ಮತ್ತು ರೋಗಗಳು 
ವ್ಲೈನಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಲೋಹಗಳೂ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ 
ಲನಣಗಳೂ ವೆನಿಗರನ್ನು ಮಂಕು ಮಾಡಿ, ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಬಣ್ಣ, ಗಳನ್ನುಂಟುಮಾಡುತ್ತವೆ, 
ಫೆರಸ್‌ ಕಬ್ಬಿಣವು ಫೆರಿಕ್‌ ಕಬ್ಬಿಣವಾಗಿ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಹೊಂದಿ ಅದು ಟ್ಯಾಫಿನ್‌ಗಳು, 
ಫಾಸ್ಟ್ರೇಟುಗಳು ಅಥವಾ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳೊಡನೆ ಸಂಯೋಜಿತವಾಗಿ ವೆನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ 
ಮಬ್ಬು ಬರಿಸುತ್ತದೆ. ತವರದ ಅಥವಾ ತಾನ್ರುಜೆ ಲವಣಗಳೂ ಈ ರೀತಿಯ ಮಬ್ಬ 
ಸಂಟುಮಾಡಬಹುದು, ಕಬ್ಬಿಣವು ಟ್ಯಾಸಿನ್ಸಿನ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ವರ್ತಿಸುವುದರಿಂದಲೂ, 
ಆಕ್ಸಿಡೇಸ್‌ ಎಂಬ, ರಾಸಾಯನಿಕ ಕೆಣ್ವದ ಚಟುವಟಿಕೆ ಹೆಚ್ಚಾ ಗುವುದರಿಂದಲೂ, 
ವೆನಿಗರ್‌ ಮಂಕಾಗುತ್ತದೆ ಎಂದು ತಿಳಿದಿದೆ 


ಪ್ರಾಣಿಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಪೀದೆಗಳು : ಜೇಷರ ಜಾತಿಯ ಹುಳುಗಳು 
ಮತ್ತು ವೆನಿಗರಿನ ನೊಣಗಳು ಡ್ರಾಸೋಫ್ಸೈಲ ವೆಫಿಗ” ಕಾರ್ಯಾನೆಯ ಸುತ್ತಲೂ 
ಯತೇಚ್ಛವಾಗಿ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಅನು ಸೌಂದರ್ಯೋಪಾಸನೆಯ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ 
ಅಷ್ಟು ಹಿತಕರವಲ್ಲ ನೆನಿಗಂಗ ಹಾವು ಅಂಗ್ರಿಲುಲಾ ಅಸಿಟ್ಟಿ. ಎಂಬುದು 
ಕಿರಿದಾದ, ಕಣ್ಣಿಗೆ ಕಾಣದ, ತೆಳ್ಳನೆ ಉತುಳೆಯಾಕಾರದ ಹುಳು, ಇದರಿಂದ ತೊಂದರೆ 
ಜಾಸ್ತಿ, ನಿಢಾನವಾದ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಹುಳುಗಳು ಆಸಿಟಕ್‌ ಅಮ್ಲೆದೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ 
ಪೊರೆಯನ್ನು ನಾಶಗೊಳಿಸುತ್ತವೆ ಎಂದು ತಿಳಿದಿದೆ ಮತ್ತು ಅದನ್ನು ಮುಳುಗುವ ಹಾಗೆ 
ಮಾಡಿ, ಅಸಿಟಿಫಿಕೇಷನ್ನಿಗೆ ಪ್ರಕಿಬಂಧಕವನ್ನುಂಟುಮಾಡಿ, ನೆನಿಗಂ ಸೆಡುವೂತೆ 
ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಮನುಷ್ಯರಿಗೆ ಇವುಗಳಿಂದ ಹಾನಿ ಇಲ್ಲ. ಆದಕೆ ಅವುಗಳ ದೇಹ, 
ಮೃತ ಹೊಂದಿದ್ದರೂ ಸರಿ ಅಥವಾ ಜೀವಂತವಾಗಿದ್ದರೂ ಸರಿ, ಸೆ ದರ್ಯೋ 
ಪಾಸನೆಯ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಯಾರಿಗೂ ಬೇಡದ್ದಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆವುಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಹೆಣ್ಣು ಗಳಿಂದ ಅಥವಾ ಅವುಗಳ ರಸಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಬಹುದು; ಅದಕೆ, ಇವು ಬೇರೂರಿದೆ 
ತಕ್ಷಣವೇ ನೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಜನಕಗಳಲ್ಲಾಗಲೀ ವೃ ದ್ವಿಗೊಳ್ಳುತ್ತ 
ಹೋಗುತ್ತವೆ, ಈಚೆಗೆ ಅವು ಕೃತಕವಾದ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಆಸಿಟರ್ಕ ಆಮ್ಲ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೆ 
ಉತ್ತೀಜನಕಾರಿ ಎಂಬುದಾಗಿಯೂ ತ್ವರಿತವಾದ ನಿಧಾನದಿಂದ ಸ್ಪಿರಿಟ್‌ ವೆಪಿಗರಿಕ 
ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲೂ ಉತ್ತೇಜಕವೆಂದು ವರದಿ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣದಿಂದ ಇವೆ 
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ಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸಬಹುಡು. ಮತ್ತು ಇವುಗಳನ್ನು ಶೋಧಿಸುವುದರಿಂದ ಬೇಗನೆ 
ತೆಗೆದುಬಿಡಬಹುದು. - 


| 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ನ್ಯೂನತೆಗಳು: ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 


ಗಳಿದ ಉಂಟಾಗುವ ನ್ಯೂನತೆಗಳೆಲ್ಲ, ವೆನಿಗರನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ 
ವಸ್ತುಗಳ ಒಳಭಾಗದಿಂದ ಹರಡಿರಬಹುದು ಅಥವಾ ಬಳಸುವ ಮಸಾಲೆ ವಸ್ತುವು ಕೀಳು 
ಮಟ್ಟಿದಲ್ಲಿರುವುದರಿಂದಲೂ ಉಂಟಾಗಿರಬಹುದು, ಉದಾಹರಣೆಗೆ ವೈನ್‌ ಮತ್ತು ಗಟ್ಟ 
ಯಾವ ಸಿಡಾರ್‌ಗಳೆರಡೂ ವೈರ್ನಗಳ ಕಾಯಿಲೆಗಳನ್ನು ಚರ್ಟಿಸುವಸಂದರ್ಭದನ್ಲಿ ಪಟ್ಟಿ 
ಮಾಡಿದೆ ತೊಂದಕೆಗಳಿಗೆ ಈಡಾಗುತ್ತವೆ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಲ್ಲಿರುವ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾ A 
ಮತ್ತು ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟಾಕ" ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳೆರಡೂ ಇಲಿಯವಾಸನೆಯನ್ನು 
ಹೋಲುವ ದುರ್ವಾಸಸೆಗಳಿಗೆ ಕಾರಣವಾಗಿರುವುದಲ್ಲದೆ, ಅವು ಸಾಕಷ್ಟುಅಸಿಟ ಆಮ್ಲ 
ವತ್ತ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಿ, ಈಸ್ಟ್‌ ಉಂಟುಮಾಡುವ ಆರ್ಫೋಹಾಲಿನ ಹುದುಗುವಿಕೆಗೆ 
ಅಡ್ಡ ಬರುತ್ತವೆ. ಅವಾಯುಜಿಃನಿನಿಯಮಗಳಲ್ಲಿ ಬ್ಯೂಟಿಂಕ್‌ ಅಮ್ಲ ದಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು, 
ಬೇಡದ ಆಮ್ಲ ವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಬಹುದು. ಹೆಣ್ಣಿ ನ ರಸಗಳಿಗೆ ಗಂಧಕದ ಡಯಾ 
ಕ್ಸೈಡನ್ನು ಸೇರಿಕುವುದರಿಂದ ಈ ದೋಷಗಳನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಬಹುದು ; ಆದರೆ, ಈ 
ಕಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತು ವ್ರ ನೆನಿಗೆರ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ ಪ್ರತಿಬಂಧಕವಾಗಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತದೆ. 
ವೆನಿಗರ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಮುದ್ದೆ ಯಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಹೆಚ್ಚ ಭಾಗ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣ 
ದಲ್ಲಿ ಕೋಳೆಯನ್ನು ಂಟುಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ. ಮಾತ್ರವಲ್ಲಜಿ, ಉತ್ಸನ್ನವಶ್ತುವಿನಲ್ಲಿರುವ 
ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ವನ್ನು ನಾಶಗೊಳಿಸುವುದಕ್ಕೂ ವೆನಿಗರಿನ ದೋಷಗಳು ಸೀಮಿತವಾಗಿವೆ. 
ನಿಧಾನವಾಗಿ ವೆನಿಗರನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ, ಭಾರವಾದ, ದಪ್ಪನಾಗಿರುವ, 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಲೋಳೆಯಿಂದ ಕೂಡಿದ ಪೊರೆಯು, ಅಸಿಟಿಫಿಕೇಷನ್ನಿನ ವೇಗವನ್ನು 
ಕಡಮೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಆದರೆ ಜನಕದ ವಿಧಾನದಲ್ಲೇ ಹೆಚ್ಚು 
ಲರೋಳೆಯುಂಟಾಗುವುದು ಹಾಸಿಕರ ; ಇದಕ್ಕೆ ಆದು ಗಾಳಿಯನ್ನು ನುಗ್ಗಿ ಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಅಡ್ಡ ಬರುವುದೇ ಕಾರಣ. ಒಳ್ಳೆಯ ಸಾಕಣೆಗಳ ಮಾಧ್ಯಮವಾದ ಆಲ್ಕೋಹಾಲಿನ 
ಮದ್ಯವು ಲೋಳೆ ಬರುವುದಕ್ಕೆ ಉತ್ತೇಜನಕಾರಿ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಸಿಡಾರ್‌, ವೈನ್‌ 
ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು ಪಾಲು ವೆನಿಗರೇ ಜಾಸ್ತಿ ಇರುವ, ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿರುವ ಮಾಧ್ಯಮ 
ಗೆಳನ್ನು ಕಿ ತಿಳಿಸಬಹುದು; ಆದಕ್ಕೆ ವೆನಿಗರನ್ನು ಸ್ಪಿರಿರಗಳಿಂದ (ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌) 
ತೆಯಾರಿಸ ವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ಕಡಸು ವೆನಿಗನ್ನೊ ಳಗೊಂಡ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ, 
ಉಂಟಾಗುವ ಆಸಿಓಭಿಕೇಷನ್ನ ಗೆ ಇವುಗಳಿಂದ ಯಾವ ರೀತಿಯತೊಂದಕೆಯೂ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. 
ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ವೆನಿಗಂ” ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ಕ್ರೇರಿಯಾದ ಪ್ರಭೇದಗಳು ಲೊಣೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡ 
ಬಹುದು; ಆದರೆ, ಅಸಿಜೋ ಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌ ಜೈಲಿನ ಎಂಬುದು ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ ಅತಿ 
ಮುಖ್ಯವಾದುದು. 


ಹ 
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ವೆನಿಗರನ್ನು ತೆಯೂರಿಸುನ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಆಲ್ಕೋಹಾಲಿನ ಪ್ರಮಾಣ ಕಡಮೆ 
ಯಾದರೆ ಅಥವಾ ಗಾಳಿಯನ್ನು ನುಗ್ಗಿ ಸುವುದು ಹೆಚ್ಚಾದರೆ, ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಅಮ್ಲೆದ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೇ ವೆನಿಗರಿನಲ್ಲಿರುವ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ವನ್ನು ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಮತ್ತು 
ನೀರುಗಳಾಗಿ ಉಕ್ಕರ್ಷಣೆ ಹೊಂದುವ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ನಡೆಸುತ್ತವೆ. ವಾಯುಜೀವಿ_ 
ನಿಯಮಗಳಲ್ಲಿ ಅಸಿ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಉತ್ಕರ್ಷಿಸಬಹ:ದಾದ ಇತರ ಜೇವಿಗಳು 
ಯಾವುವೆಂದಕ್ಕೆ ಪೊರೆಯ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು (ವೈನ್‌ ಪುಸ್ಪಗಳು), ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಮತ್ತು 
ಪಾಚಿ. ` 


ಹುಡೆಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನವಸ್ತುಗಳು 


ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ಹಾಲುಗಳ ಮತ್ತು ಮೊಸರುಗಡ್ಡೈ ಗಳ ತಯಾರಿಕೆ 
ಮೆತ್ತು ಅವುಗಳ ಕೆಡುವಿಕೆ ಇವುಗಳನ್ನು ಅಧ್ಯಾಯ 20 ರಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸಿದೆ. 


ಬೀ, ಕಾಫಿ, ಕ್ಯಾಕೋ, ವ್ಯಾನಿಲಾ, ಮಾದಳ ಟೀ 

ಟೀಯನ್ನು (1) ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳಸಡಿಸಿದ ಅಥವಾ (2) ಕಪ್ಪು ಹುದುಗುವಿಕೆ 
ಯನ್ನು ಹೊಂದದಿರುವ ಅಥವಾ (3) ಹಸುರು ಅರ್ಧ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಮಾತ್ರ 
ಹೊಂದಿರುವ ಅಥವಾ ಹೆಸುರು ರೀತಿಯೆ ರುಚಿಯನ್ನೊಳೆಗೊಂಡ ಒಂದು ಬಗೆಯ ಕಪ್ಪು 
ಟೀ ಎಂದು ಮೂರು ಬಗೆಗಳಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸಬಹುದು. ತಜ್ಞರ ಪ್ರಕಾರ, ಟೀ ಎಲೆಗಳು 
ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಹೊಂದಬೇಕಾದಕ್ಕೆ ಅದು ಎಲೆಗಳಲ್ಲಿರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ 
ಚಟುವಟಿಕೆಯಿಂದ ಆಗುತ್ತದೆಯೆ ಹೊರತು, ಅಲ್ಲಿ ಇರುವ ಸೂಕ್ಷ ಒಡೇವಿಗಳ 
ಚಟುವಟಕೆಯಿಂದ ಅಲ್ಲ ಎಂಬ ಅಭಿಪ್ರಾಯವಿಡೆ ; ಆದರೆ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ವರ್ತನೆ 
ಯಿಂದ ರುಚಿಯು ಕೆಡಬಹುದು ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಕಪ್ಪು ಟೀಯ ಲಕ್ಷಣ ಕೆಡಬಹುದು. 
ಆಸ್ಟರ್‌ ಚಿಲ್ಲಸ್‌, ಸೆನಿಸಿಕಿಯರ್ಮ ಮತ್ತು ರೈಜೋಸಸ* ಪ್ರಧಾನ ಜಾತಿಯ ಜೀವಿಗಳ 
ಬೂಷ್ಟುಗಳೆ! ಕೆಡಿಸ.ವಿಕೆಗೆ ಕಾರಣನೆಂದು ವರದಿ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. 


ಕಾಫಿ 

` ಕಾಫಿಯನ್ನು ಹದಗೊಳಿಸುವ ಎರಡು ವಿಧಾನಗಳಾವುನೆಂದರೆ (1) ಬೆರ್ರಿಗಳನ್ನು 
ಅಥನಾ ಟಿರ್ರಿಗಳನ್ನು ಹರಡಿ, ಸೂರ್ಯತೆ ಬೆಳಕಿನಲ್ಲಾ ಗಲೀ ಅಥವಾ ಕೃತಕ ವಿಧಾತ 
ಗಳಿಂದಾಗಲೀ ಗಾಳಿಯ ಸಹಾಯದಿಂದ ಒಣಗಿಸುವುದು ಮತ್ತು (2) ಒದ್ದೆ ಮಾಡುವ 
ಆಥವಾ ಕಾಫಿಯನ್ನು ತೊಳೆಯುವ ವಿಧಾನ ಇದರಲ್ಲಿ ಬ್ರೆಶ್ರಿಗಳ ತೊಗಟಿಯನ್ನು ತೆಗೆದ 
ನಂತರ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದುವುದು. ಈ ಎರಡು ವಿಧಾನಗಳ ಪೈಕಿ ಯಾನ ನಿಧಾಕದಲ್ಲಿ 
ಯಾದರೂ ತಿಸುಳಿನ ವಸ್ತುವನ್ನು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಪೆಕ್ಸಿನ್ನನ್ನು ವಿಸ್ಲೀಷಿಸುನ, ಆದರಲ್ಲಿ 
ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಕಾಲಿಫಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದಲೇ ಉಂಟುಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ 
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ಏಕ್ಲೀಷಳ ಬ್ಯಾಸಿಲೈಗಳೂ ಮತ್ತು ಶಿಲೀಂಧ್ರಗಳು ಇದ್ದಾಗ್ಯೂ ಈ ಕ್ರಿಯೆಯು ಕಾಲಿ 
ಫಾರಮ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದಲೇ ನಡೆಯುವುದು, ಇದಾದನಂತರ ಪಡೆಯುವುದು 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಹ್ಯಕ್ಸೀರಿಯಾಗಳಾದ ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟ್ರಾಕ್‌ ನುಸೆಂಟೆರಾಯ್ಮ್‌, 

ಲ್ಯಾಕ್ಟೊ (ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌, ಬ್ರೆವಿಸ್‌, ಪ್ಲಾನ್‌ಟೀಂದ" ಮತ್ತು ಸೈಪ್ಟ್ರೋಕಾಕಸ್‌' ಫೈಕಾಲಿಸ್‌ 
ಮುಂತಾದುವುಗಳಿಂದ ಈ ಉತ್ಪಾದಕ ಹುದುಗುವಿಕೆಯು ಇದಾದ ಮೇಲೆ ನಡೆಯ, 
ತಜಿ. ಇಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ಆಮ್ಲ ಗಳೆಲ್ಲವೂ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ನಡೆಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ಗಳಿಂದ ವಿಭಜನೆ ಹೊಂದಬಹುದು. ತಿರುಳು ಮತ್ತು ಶೇಷಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ತೊಳೆದನೇಶೆ, 
ಬೀಜಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸಿ ಪುಡಿ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. 

ಹುರಿಯುವ ವಿಧಾನಕ್ಕೆ ಮೊದಲು, ಹುರಿದ ವಸ್ತುವಿನ ರುಚಿಯನ್ನೂ ವಾಸನೆ 
ಯನ್ನೂ ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸುವ ಉದ್ದೇಶದಿಂದ, ಕಾಥೀ ಬೀಜವನ್ನು ಕೆಲವು ಬಗೆಯ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಸಹಾಯದೀದ ಹುದುಗುನಿಕೆಗೊಳಸಡಿಸುನ” ಪೇಟಿಂಟುಗಳನ್ನು 
ತೆಗೆದುಕೊಂಡಿದ್ದಾ ರೆ ಬೂಷ್ಟ್ರುಗಳಿಂದ, ಪಡೆದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣಕ್ಕೊಳ 
ಪಡಿಸುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವವೊಂದನ್ನು ಕಾಥ ಬೀಜಗಳಿಂದ ತಿರುಳು ಭಾಗದ ವದರ 
ವನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದಕ್ಕೋಸ್ಯರ ಬಳಸುವ ಒಂದು ವಿಢಾನದಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಇದರಿಂದ ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿರಿಸಲು ಅಸಾಧ್ಯವಾಗಿರುವ ಸ್ವಾಜಾವಿಕ ಹುದುಗುವಿಕೆಯ: ಲ್ಲಿ 
ಕೆಲವುಸಲ ಉಂಟಾಗಬಹುದಾದ ದುರ್ವಾಸನೆಗಳನು ತತೆಗಟ್ಟಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತದೆ. 

ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ದೀರ್ಫಕಾಲ ನಡೆಸಿದರೆ, ಬಿಡುಗಡೆ ಮಾಡಿದ ಸಾಬ ಬೀಜವು 
ಕೆಡುವ ಸಂಭವವಿದೆ. 

ಕ್ಕ 

ಳ್ಯಾಕೋ 

ಕ್ಯಾಕೋ ಅಥವಾ ಕೋಕೋ ಬೀಜಗಳನ್ನು ಬೀಜಕೋಶದಿಂದ ತೆಗೆದಾಗ 
ಲೋಳೆಯಾದ ಅಥವಾ ಹೆಣ್ಣಿನ ತಿರುಳಿನಿಂದ ಮುಚ್ಚ ಸ್ಪ ಲ್ಪಬ್ಬ ರುತ್ತಣೆ, ಇದನ್ನು ಹುದುಗು 
ವಿಕೆ ವಿಧಾನದಿಂದ ತೆಗೆದುಬಿಡಬಹುದು. ತಿರುಳಿನಿಂದ. ಮುಚ್ಚಲ್ಪಟ್ಟ ಬೀಜಗಳನ್ನು 
ರಾಶಿ ಹಾಕಿ, ಹಳ್ಳಕ್ಕೆ ಸುರಿದು ಅಥವಾ ಸ್ರವಿಸುವ ಸೆಟ್ಟಿ ಗಯ, ಅದರಲ್ಲಿರುವ 
ಬೀಜಗಳನ್ನು ಬಾಳೆ ಎಲೆಗಳಿಂದ ಮುಚ್ಚುತ್ತಾರೆ. ಹುದುಗುವಿಕೆ ಉಂಟಾಗುತ್ತಿರುವ 
3 ರಿಂದೆ 13 ದಿವಸಗಳವರೆಗೆ, ಬೀಜಗಳನ್ನು ಕಲಕಿ ಗಾಳಿಯಾಡುವುದ ಕ್ಕಾಗಿ ಅವುಗಳನ್ನು 
ತಿರುಗಿಸಿ, ಉಷ್ಣ ಕೆಯನ್ನು ಕಡನೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಈ ಉದ್ದೇಶ 
ಗಳಿಂದ ನಡೆಕುತ್ತಾರೆ. (1) ಬೀಜಕ್ಕೆ ಅಂಟಿಕೊಂಡಿರುನ ತಿರುಳನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದು ; 
(2) ಬೀಜದಲ್ಲಿರುವ ಭ್ರೂಣವನ್ನು ನಾಶಗೊಳಿಸುವುದು ; (3) ವಾಸಿ ರುಚಿ ಮತ್ತು 
ಬೀಜದ ಬಣ್ಣ ಇವುಗಳನ್ನು ಕೊಡುವುದೆ. ಇನ್ನೆಯೂ ಕೂಡ ಎಷ್ಟು ಭಾಗ ಸಸ್ಯಗಳ 
ಲ್ಲಿರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವ ಗಳಿಂದ ನಡೆಸಲ್ಪಟ್ಟ ದೆ ಮತ್ತು ಎಷ್ಟು ಭಾಗ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳು- 
ತಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ನಡಿಸಲ್ಪಟ್ಟರಿ. ಎಂಬುದೆನ್ನು ತಳಸಲಸಾಧ್ಲ. ಕೆನೆ 


I 
( 


64 ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುನ ಆಹಾರಗಳು ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ್ಳ 


ವರದಿಗಳ ಪ್ರಕಾರ ಹುದುಗುವಿಕೆಯು ಹಲವಾರು ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ನಡೆಯುತ್ತದೆ: (1 
ಕಿರುಳಿನಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಗಳನ್ನು. ಒಂದು ಬಗೆಯ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳಿಂದ ಈಥೆನಾಲ್‌ ಮತ್ತು 
ಇಂಗಲಾಮ್ಲ ಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುವುದು, 
ಇಷರಲ್ಲಿ ಪಾತ್ರವಹಿಸಿರುವುದು ಕ್ಕಾಂಡಿಡಾಕ್ರೂಸ್ಸಿ ಮತ್ತು ಜೇನುಕೃಸಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ 
ಈಸ್ಟಾಗಳು ಮತ್ತು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದಿಂದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ವನ್ನು 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವುದು ; (2) ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದಿಂದ ಈಥೆಕಾಲನ್ನು ಅಸಿಟಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲವಾಗಿ ಉತ್ಕರ್ಷಿಸಿ, ಎಳು ದಿವಸಗಳ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಅನ್ನು ಮೊದಲಿದ್ದ 3.9 ಅಂಕಿ 
ಯಿಂದ 7,1 ಕ್ರೈ ಏರಿಸುವುದು; (3) ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ಶಾಖದಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ 
ರಾಸಾಯನಿಕ ಬದಲಾವಣೆಗಳು, ಇಲ್ಲಿ ಉಷ್ಣ ತೆ 44ರಿಂದ 50°C (111.2 ರಿಂದೆ 122°F) 

ಗೆ ಏರಬಹುದು ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕೆ ಬದಲಾವಣೆಗಳು ಸಸ್ಯಗಳಲ್ಲಿರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ಕಿಣ್ವಗಳಿಂದಲೂ ಉಂಟಾಗಿರಬಹುದು ; (4) ಬೀಜಗಳನ್ನು ಹದಗೊಳಿಸುವಾಗಲೂ 

ಅಥವಾ ಒಣಗಿಸುವಾಗಲೂ ಉಂಟಾಗುವ ಇತರ ರಾಸಾಯನಿಕ ಬದೆಲಾವಣೆಗಳು. 

ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಮತ್ತು ಆಕ್ಟಿನೋಮ್ಗೆ ಸೀಟ್‌ಗಳೂ ಹಡೆಗೊಳಿಸುವಾಗ ಬೀಜಗಳನ್ನು . 
ಕೆಡಿಸಬಹುದು. 1 


ವ್ಯಾನಿಲಾ 

ವ್ಯಾನಿಲಾ ಬೀಜಗಳನ್ನೂ ಸಹ ರಾಶಿ ಹಾಕಿ ಹುಡುಗುವಿಕೆಗೊಳಪಡಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಹೀಗೆ ರಾತಿ ಹಾಕಿದಾಗ ಅವು ದ್ರವವನ್ನು ಸುರಿಸುವುದನ್ನೂ, ಇದಾದ ಮೇಲೆ ಒಣಗು 
ವುದನ್ನೊ ಪುನಃ ನಡೆಸುತ್ತವೆ. ಈ ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ಸೂಕ್ಷ ೇವಿವಿಜ್ಞಾನದ ವರದಿ 
ದೊರಕಿಲ್ಲ. 


ಮಾದಳದ ಹಣ್ಣು 

ಅರ್ಥವಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿದ ಮಾದಳದ ಹಣ್ಣು ಗಳ ಚೂರುಗಳನ್ನು 6 ರಿಂದ 7 ವಾರಗಳ 
ವರೆಗೆ ಸಮುದ್ರದ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಶೇಕಡಾ 5 ರಿಂದ ]0 ರಷ್ಟು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ 
ಅದ್ದಿ ೭ಸಿರುತ್ತಾರೆ, ಮಾದಳದಲ್ಲಿರುವ ವಾಸನೆಯ ಸಾರವನ್ನು ಎಸ್ವರಿಿಕೇಷನ್‌ ಕ್ರಿಯೆ 
ಗೊಳಪಡಿಸುವುದರಿಂದ್ದ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು ಉತ್ತಮ ವಾಸನೆಯನ್ನು ಹೊರಡಿಸುತ್ತವೆಂದೂ 
ಮತ್ತು ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಆಲ್ರೋಹಾಲಿನ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಮತ್ತು ಇದಾದ 
ಮೇಲೆ ಜಕಗುವ ಆಸಿಭರ್ಕ ಅಮ್ಲದ ಹುದುಗುವಿಕೆ, ಇವೆರಡರ ಒಟ್ಟು ಪ್ರಭಾವದಿಂದ 
ಮಾದಳಹಣ್ಣಿನ ರುಚಿ, ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ರಚನೆ ಇವೆಲ್ಲವೂ ಉತ್ತಮಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆಂದೂ 
ವರದಿಯಾಗಿದೆ. ಸ್ಥಾಕರೋಮೈಸಿಸ್‌ ಸಿಟ್ರಿಮೇಡಿಕೆ ಎಂಬ ಈಸ್ಟ್ರೂ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ಸಟ್ಟೆ 
ಮೇಡಿಕೆ ಎಂಬ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ, ಇವೆರಡೂ ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು 
ಪ್ರಮಾಣಹಲ್ಲಿರ:ತ್ತವೆ, 
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ಹುಡುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ಪ್ರಾಚ್ಯ ಆಹಾರಗಳು 

ಮುಂಡೆ ತಿಳಿಸಿರುವ ಅನೇಕ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ಪ್ರಾಚ್ಯ ಆಹಾರಗಳ 
ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬೂಸ್ಟುಗಳು ಪಾತ್ರವಹಿಸಿವೆ. ಜಪಾನೀಯರಿಂದ ಕೋಜಿ ಎಂದು ಕರಿ 
ಯಲ್ಬಡುನ ಚೈನಾ ದೇಶದನರಿಂದ ಚೌ ಎಂದು ಕರೆಯಲ್ಪಡುವ, ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ ಜೀವಿ 
ಯಲಿ, ಬೂಸ್ಟುಗಳು ಜಲನಿಶ್ಲೇಷಕ ಕಿಣ್ವ ಗಳಾದ ಅಮೈಲೇಸುಗಳಿಗೆ ಆಧಾರ, ಧಾನ್ಯ 
ದಲ್ಲಿರುವ ಪಿಷ್ಟವನ್ನು ಜಲನಿಕ್ಷಿ (ಸೆಣಳ್ವೊಳೆಪಡಿಸುವುಡಕ್ಕೆ ಅಮ್ಕುಲೇಸನ್ನು ಉಪಯೋಗಿ 
ಸುತ್ತಾರೆ. ಇದಲ್ಲದೆ. ಬೂಸ್ಟುಗಳು ಪ್ರೋಟನೇಸಸ್‌, ಲಿನೇಸರ್ಸ ಮತ್ತು ಇತರ 
ಅನೇಕ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ರಗಳಿಗೆ ಸಾಧಾರ ಆನೇಕ ಕಡೆ, ಈ ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ 
ಜೇನಿಗಳೆಲ್ಲವೂ ಬೂಷ್ಯು ಗಳು ಸ್ಟ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಮಿಶ್ರಣ. 
ಆದರೆ ಕೆಲವು ವಸ್ತು ಗಳ ತಮಾ ಶುದ್ಧ ವಾಡ ಸಾಕಣೆಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸು 
ತ್ತಾರೆ. 
ಸಾಯೆ"ಸಾನ್‌ \ 

ಅನೇರಿಕವ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಕ್ಕೆ ಅಮದು ಮಾಡುವ ಮತ್ತು ಇಲ್ಲಿ ತಯಾ 
ರಿಸುವ ಮುಖ್ಯ ವಾದ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ಪಾ ್ರಿಚ್ಯ ಆಹಾರ ಸಾಯ್‌”ಸಾಸ್‌, ಇದು 
ಕಂದುಬಣ್ಣ ದ ಉಪ್ಪಿ ನಿಂದೆ ಕೂಡಿನ, ಟ್ಯಾಂಜಿ ಚಟ್ಟಿ. ಇದನ್ನು ಇತರ ಚಟ್ನಿಗಳಲ್ಲಿ 
ಅಥವಾ ಚಾರ್‌ಸೂಯೇ ಆಹಾರದೆಲ್ಲಿ 'ಬಕಸುತಾಕಿ. ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ ಜೀವಿಗಳ 
ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲೂ ಮತ್ತು ಸಾರ್ಯಸಾಹಿನ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲೂ ಹೆಚ್ಚು ವ್ಯತ್ಯಾಸಗಳಿವೆ. 
ಇದರಿಂದೆ ಜೀಕಿ ಬೇಕಿ ಬಗೆಯ ಪದಾರ್ಥಗಳು ತಯಾರಾಗುತ್ತವೆ. 

ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ ಜೀವಿಗಳು; ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ ಜೇವಿಗಳಾದೆ (ಕೋಜಿ ಅಥವಾ ಟೌ) 
ಎಂಬುದು ಸಾಕಣೆಗಳ ವಿಿಶ್ರಣ. ಇವುಗಳು ಒಂದೆ ತಯಾರಿಸಿದ ಸಾಕಣೆಗಳಿಂದ 
ಒದಗಬಹುದು ಅಥವಾ ಶುದ್ಧವಾದ ಸಾಕಣೆಗಳೆನ್ನು ಬೇರೆಯಾಗಿಯೂ ತಯಾಂಸಿ 
ಪರೆಯಬಹುದು. ಪಾ ್ರಾರುಭ್ಛಕುವ ಜೀವಿಯು ಜಿಳೆಯುವ ಮಾಧ್ಯಮವು ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿಹೆಚ್ಚು ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಸಟೋಕ್ಷೆ (ವ್‌ ನಲ್ಲಿಇರಿಸಿದ ಸೋಯಾ ಅವಕ್ಕೆ ಚೂರುಮಾಡಿದೆ 
ಗೋಧಿ ಸತ್ತು ಗೋಧಿ ತವಡು, ಮತ್ತು ನೋಯಾ ಅವರೆ ಹಿಟ್ಟಿನ ಆಥವಾ 
ಅಕ್ಕಿಯ ಮಿಶ್ರಣ, ಇವೆಲ್ಲರನ್ನೂ ಸೇರಿಸಿದ. ಮಿಶ್ರಣವಾಗಿರಬಹುದು. ಈ ವಸ್ತು 
ವಿಗೆ ತೇವವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಅಸ್ಬಂ*ಜಲ್ಲಸ್‌ಓರೈಜೇ (ಎ, ಸೋಯೇ)ಎಂಬ, ಚಕ್ಕೆ ಗೆಗಳಳ್ನೆ 
ಅಥವಾ ತಟ್ಟಿಗಳಲ್ಲಿ ಹರಡಿದ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಇನಾಕ್ಯುಲೇಷನ್‌" ಮೂಲಕ 
ಪ್ರಯೋಗಿಸಿ, “ಮ್ಯಾ ಷ್‌ನ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಜಿಕೆಯುನ ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಮೂರು ದಿನಸಗಳ ಸತರ, 'ಸರೆಮಾನಧಿಯನ್ನಿ ರಾಸಾಯತಿಕೆ. ಕಿಣ್ವ ಗಳೆನ್ನು ಪಡೆದಿರು 
ವವರೆಗೆ 25 ರಿಂದ 300 (77 ರಿಂದ 86") ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿರಬೇಕು. "ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀ 
ಆಮ್ಲ ದೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ, ಸೈಫ್ಟೋಕಾಕ್ಸೆ ಮತ್ತು ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಕೈೈ ಇನೆಗಳೆ 
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ಗುಂಪೊಂದು ಕೋಜಿಯನ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಿ, ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅಮ್ಲೆ ನನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡು 
ತ್ತಣೆ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ರಭ್ಛೇದದೆ. ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯೂ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. 
ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ ಜೀವಿಯನ್ನು ಹಾಗೆಯೇ ಶಕ್ಷಣ ಬಳಸಬೇಕು ಅಥವಾ ಒಣಗಿಸಿ ಮುಂದೆ 
ಬಳಸಬಹುದು ಅಥವಾ ಒಣಗಿಸಿ, ಸಾರ ನನ್ನು ಪಡೆದು ಆ ಸಾರವನ್ನೇ ಬಳಸಬಹುದು. 
ಸಾಯ್‌ಸಾಖ್‌ನ ತಯಾರಿಕೆ; ಮ್ಯಾ ನಲ್ಲಿ ಆಬೋಕ್ಸೆ (ರ್ವನ್ನ್ಲಿರಿಸಿದ ಸೋಯಾ 
ಅನಕೆ ಅಥನಾ ಮೇಡಸ್ಸಿಸಿಂದ ಬೇರ್ಸಡಿಸಿದ. ರಾಸಾಯನಿಕ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ಜಲ _ 
ಏಕ್ಲಿ (ಸಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸಿದ ಸೋಯಾ ಅವರೆ ಬೀಜಗಳು ಹುರಿದ ಮತ್ತು ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ 
ಗೋಧಿ ಮತ್ತು ನೀರಿನ ಹಬೆಯ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಿದ ಗೋಧಿಯ ಶವೆಡು 
` ಇವೆಲ್ಲವೂ ಇರಬಹುದು. ಈ ಮ್ಯಾನನ್ನು ಕೋಜಿಯ ಜೊತಿಗೆ ಇನಾಕ್ಯುರೇಷನ್ನ 
ಮೂಲಕ ಸೇರಿಸಿ, ಮೂರು ದಿನಸಗಳ ಕಾಲದವರೆಗೂ, ಸುಮಾರು 30°C (86°F) 
ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ತಟ್ಟಿ ಗಳಲ್ಲಿ ಕಾವು ೫ ಸೆಟ್ಟ ಗೆಯ್ಲಿರಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. ಅನಂತರ ಇದನ್ನೆ ನೀರಸ 
ಲಕ್ಷಣ ಪಡೆದಿರು ವ ಶೇಕಡಾ 24ರಷ್ಟು. ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಅದ್ದುತ್ತಾರೆ. (ಕೆಲವು ಸಲ 
ಕೋಜಿಯೆನ್ನು ನೇಂವಾಗಿ ಅಷ್ಟೇ ನೊತ್ತರಷ್ಟೆ ಉಬ್ಬಿನ ನೀರಿನ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸುವು 
ದಂಟು.) ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾನಣ ಸೇರಿಸಿದ ಮ್ಯಾಷನ್ನು 2.5 ತಿಂಗೆಳುಗಳಿಂದ ಹಿಡಿದು 
ಒಂದು ವರ್ಷ ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚ ಕಾಲದನಕೆಗೂ, ಬಳಸುವಉನ್ನ ತೆ 
ಯನ್ನನುಸರಿಸಿ ಇರಿಸಿರುತ್ತಾರಿ. 

ಹುದುಗುವಿಕೆ ಎಧಾನ : ಇರಿಸಿರುವ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಮೊದಲಿನಿಂದ ಕೊನೆಯವಕೆಗೂ 
ಕೋಜಿಯಲ್ರಿರುವ ಪ್ರೋಹೀನೇಸಸ್‌ೌ ಅಮ್ಮೆ ಪೇಸಸ ಸ್‌ ಮತ್ತು ಇತರ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವ 
ಗಳು ತಮ್ಮ ಚಟುವನಿತೆಯನ್ನು ಮುಂದುವರಿಕುತ್ತ ಹೋಗುತ್ತವೆ. ಹದಗೊಳಿಸುವ 
ಕ್ರಿಯೆಯು ಈ ಮೂರು ಹೆಂತಗಳೆನ್ನೊಳಗೊಂಡಿದೆ; (1) ಕೋಜಿಯಲ್ಲಿರುವ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಲ್ಯಾಕ್ಸಿಕ* ಆಮ್ಲದ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಉಂಟಾಗುವುದು ; (2) 
ಇದರಿಂದಾಚಿಗೆ ನೆಡಿಯೋಕಾಕಸ್‌ಸೋಯೀದಿಂದ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಯಾಗುವುದು. ಸ್ಥಾಕಕೋಮೈಸಿಸ್‌ ರೌಶ್ಸಿ ಮೆತ್ತು ಪೈಗೋಸ್ಕಾಕೆರೋಮೈಸಿಸ್‌ ಸೋಯೇ 
ಮುಂತಾದ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳಿಂದ ಆಲ್ಕೋಹಾಲಿನ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಲ್ಲಿ ಪರಿಣಮಿಸುವ ಹುಡುಗುವಿಕೆ 
ನೆಬಿಯುವುದು ಮತ್ತು (3) ಹೆ.ದುಗುವಿಕೆಯು ಪೂರ್ಣಗೊಳ್ಳುವುದು ಹಾಗೂ ಮಾಗು 
ವಿಕೆಯುಂಬಾಗುವುದು. 

*ಸಾರ೯ಸಾಸ್‌*ನ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಪಾತ್ರವಹಿಸಿರುವ ಅನೇಕ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಶುದ್ಧ ವಾದ ಸಾಕಣೆಗಳ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಬಹುದು ಅಥವಾ ಅವು 
ಹಿಂದೆ ಬಳಿಸಿದ್ದೆ ಕೋಜಿಯಿಂದ ಒದಗಬಹುದು ಅಥವಾ ಅಂಗವೆಸ್ತುಗಳಿಂದ ಒದಗೆ 
ಬಹುದು. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಯಾವ್ರವೆಂದೆಕ್ಕಿ ಆಸ್ಟರ್‌ 
ಜಿಲ್ಲಸೋಯೇ (ಓಿರೈಜೇ) ಎಂಬ ಕೋಟಿಯಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಸೂಕ್ಷ ಒೇವಿಗಳಲ್ಲೆಲ್ಲ , 
ಕತಿ ಮುಖ್ಯವಾದುದು, ಇದು ಸಾಯ"ಸಾಸಿನೆ ಕಷಾಯವನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದರಲ್ಲಿ 
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ಪ್ರೋಟನೇಸಸ್‌, ಅಮ್ಮ ಠೇ 6ಸ ಕ್‌ ಮತ್ತು ಇತರ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ ಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಮಾಡುವುದಲ್ಲದೆ, ವಾಸನೆಯ ನ್ನೂ ಮತ್ತು ರುಚಿಯನ್ನೂ ನೀಡುತ್ತ kl ಎರಡನೆಯ ದು 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ನುದ ಬ್ಯಾ ಕ್ವಿರಿಯಾ ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಲ್ಮಾಕೆಸ್ತೀಖ್ಯಾಸೀಸ್‌ ಡೆಲ್‌ ಬ್ರೂಕ್ಮ 

ಇದು ಸೋಜಿಸಲ್ಲಿ ಸಾಕಷ್ಟು ಆನ್ಚನನ್ನ್ನ ಉತ್ಪತ್ತಿ ನಾಡಿ ಕೆಡಿಸುವಿತೆಯನ್ನು 
ತಪ್ಪಿಸುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ಸ್ಯಾಷ್‌ಗೆ ಆನ್ಗುನನ್ನು ಸೇಂಸುತ್ತದೆ ; ಮೂರನೆಯದಾಗಿ, 
ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಸಬ್ಬಿಲಿಸ್‌ ಮತ್ತು ಇತರ ಬ್ಯಾಸಿಲೈಗಳು ಕೋಜಿ ಸಲ್ಲಿ ಬೆಳೆದು ಅದರ ರುಚಿ 
ಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸಿ, ನಾಖ"ಸೂಸ" ರಾಡಿ ಖಾಗ:ವುದನ್ನು ಕಡನಿ ಮಾಡುತ್ತದೆ.ನಾಲ್ಕನೆ 
ಯ. ದು ಸೆನಿಯೋಕಾಕಾ್‌ಸೋಯೇ, ಇದು ಮ್ಯಾಷ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸಿ, 
ಇದರಿಂದ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳನ್ನು ಉದ್ದೀಪಿಸಿ, ಮುಖ್ಯವಾದ ವಾಸನೆಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ರುಚಿ 
ಗಳನ್ನೂ ಸೀಡಿ, “ದ ಕಕ್ಷ ತಿಯನ್ನು ಕಡಮೆಮಾಡಿ, ಬೂಷ್ಟು ತಟ ನೇಸಸ್‌ 
ಗಳ ಚಟುವ ಬಳೆಯ ನ್ನ ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಐದನೆಯದು ಹ್ಯಾನ್ಸೆನ್ಕೂಲ ಪ ಪ್ರಭೇದ್ರ 
ಸ್ಥಾಕರೋನೈಸಿರ್ಸರೌಕ್ಸಿ ಮತ್ತು ಇತರ ಈಸ್ರಿಗಳು. ಇವ ಆಲ್ಕೋಹಾಲನ್ನು ಉತ್ಪತಿ. 
ಮಾಡಿ, ರುಚಿ ನೀಡುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯಕರ. 


ಶತಮಾರಿಸಾಸ್‌ 

ಸಾಯ"ಸಾಸನ್ನು ಹೋಲುವ ಜಪಾನಿನ ಸಾರ್ಸಗೆಳ ಸೈಕಿ ಇದೊ ಒಂದು. 
ಸೋಯಾ ಅವರೆಯ ವ. ನ್ಯಷ್‌ಗೆ ಅಕ್ಕಿಯನ್ನ್ನ ಸೇರಿಸಿ ಅದನ್ನು ಸ್ಪ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲಮಾತ್ರ ನಡೆ 
ಸುವ ಹೆ:ದುಗುವಿಕೆಗೊಳಪಡಿಸಿದರೆ, ಇದು ಉತ್ಪ ಕತಿ ಯಾಗುತ್ತದೆ po ಜಿನ್‌ ಟಮ 
ಎಂಬ ಒಂದು ಬೇರೆ ಬೂನ್ಸು ತೆ:ಕಾರಿಸಾಸ್‌ನ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಪಾತ್ರವಹಿಸಿರುವೆ 
ಮುಖ್ಯವಾದ ಬೂಸ್ಟು. 


ಮಿಸೋ 

ವಿ.ಸೋವಿನ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಕೋಜಿಯು ಆಸ್ಪ್ರರ್‌ಜಿಲ್ಲಸ್‌ ಓಕ್ಕ ಚೇದ 
ಒಂದು ಸಾಕಣೆ ಇದನ್ನು ಸಮಾರು 35°C (95°) ಉತ್ತ ಸಯಲ ಆಳನಿಲ್ಲದ ತಟ್ಟಿ 
ಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿರುವ ನೀರಿನ ಹೆಜೆಯ ಸಹಾಯದಿಂದ ಪಿರ್ನಡಿಸಿದ ಅಕ್ಕಿಯ ಮ್ಯಾಷ 
ಮೇಲೆ, ಕಾಳ-ಗಳೆನ್ನೆಲ್ಲ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಮುಚ್ಚು ವನರೆಗೂ (ಚಿತ್ರ si -5) ಅದರೆ 
ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಮಾತ್ರ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಉಕ್ಸತ್ತಿ ಮಾಡದ ಇರುವವರೆಗೂ ಬೆಳೆಸಬೇಕು. 
ಕೋಜಿಯನ್ನು ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ, ನೀರಿನ ಹಬೆಯ ಪ್ರ ಯೋಗಕ್ಕೊ ಆಡಿಸಿದ್ದ ಸೋಯಾ 
ಅವರೆಯ ಮ್ಯಾಷ್‌ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಮಿಶ್ರ ಮಾಡಿ ಉಪ್ಪನ್ನು ಹುಕುತ್ತ ಕೆ. ಅನಂತರ 
ಹುದುಗೆ.ನಿಕೆಯನ್ನು ಒಂದು ವಾರದವರೆಗೆ 28°C (82.4%) ಉಷ್ಣ ತೆಯನ್ಗ್ಲಿಯೂ 
ಅನಂತರ ಎರಡು ತೀಗಳುಗಳೆ ಕಾಲ 35°C (95°F) ಉಪ್ಪ ತೆಯ ುಲ್ಲೆಯೂ "ಇಡಿಸಿ, 
ಅನಂತರ ಈ ವಿ:ಶ್ರಣವನ್ನು ಅನೇಕ ವಾರಗಳ ಕ£ಲ ಕೋಣೆ ಕೆಯ” ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಮಾಗು 
ವುದಕ್ಕೆ ಬಿಡುತ್ತಾರೆ. ಈ ಹುಜುಗುವಿ ಸೆಯಲ್ಲಿ, ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಪಾತ ತ್ರವಹಿಸಿರುವವು 
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ಯಾವುನೆಂದಕ್ಕೆ ಕೋಜಿ ಸುಲ್ಲಿರುತ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಣ್ಣ ಗಳು, ಈಸಗೃಗಳು (ಸ್ಯಾಕರೋ 
ಮೈಸಿಸ್‌ರೌಕ್ಸಿ ಮತ್ತು ಜೈಗೋಸ್ಕಾಕರೋನೈ ಸಿರ್‌ ವ್ರ ಕ್ರ ಭೇದದ ಜೀವ) ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ರಿಯಾ ಸತು ಬ್ಯಾಸಿಲ್ಸೈ. ಕೊನೆಗೆ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಚು ಸನ್ನು 
ಅರೆದು ಕಣಕ ಮಾಡ್ತಿ ಇದನ್ನು ಇತರ ಟಾ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಮಿಶ್ರ: ಮಾಡಿ ಬಳಸು 
ಶ್ತಾರೆ. 





ಚಿಶ್ರ 24-5;ನಿ: -ಸೋವಿನ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬಿಳಿಕವಕಜಾಲದಿಂದ ಆವರಿಸಲ್ಪ ಟ್ಟಿ ಅಕ್ಕಿಯ ಚಿತ್ರ 
ಸಿ “ಡಬ್ಬು ಹೆಸ್ಸೈ ಲ್‌ಟೈನ್‌, ನಾರ್ದರ್ನ್‌ ಯುಟಿಲೈಸೇಷನ್‌ ರಿಸರ್ಚ್‌ ಅಂಡ್‌ ಕ ಮಂ 
ಡಿಎಜನ್ಸ್‌ ವಿ, ಸೋ ನಿಸ ಯು? ಎಸ್‌, ಡಿ ಎ. ಫೋಟೊಗ್ರಾ ್ರಾಫ್‌) ಅವರ ಕೃಪೆ. 


ಟಿಂಪೆಜ್‌ 

ಇಂಡೋನೇಷಿಯಾದ ಆಹಾರವಾದ ಟಿಂಸೆಹ್‌ನ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಸೋಯಾ 
ಅವರೆ ಬೀಜವನ್ನು 25°C (77°F) ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಒಂದು ರಾತ್ರಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ. ಮುಳುಗಿಸಿ, 
ಬೀಜದ ಕನಚನ್ನ್ನ್ನು ತೆಗೆದು, ಬೀಜವನ್ನು ಎಸಡು ಬೇಳೆಗಳಾಗಿ ಒಡೆದು, ನೀರಿನಲ್ಲಿ 30 
ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲಿದಕಗೂ ಕುದಿಸಿ, ಚತ ಮೇಲೆ ಒಣಗಿಸಿ, ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ, 
ಹಿಂದಿನ ಪಾಲಿನ ಟೆಸೆಹ್‌ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿಯಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಕೈಜೋಸಸ್‌' (ಆರ್‌. 
ಸ್ಪೋರೋನಿಫರ್‌, ಅರ್‌, ಓರೈಜೇ, ಆರ್‌. ಓಲಿಗೋಸ್ಪೋರಸ್‌' ಅಥವಾ ಅರ್‌. ಅರೈಜಸ್‌) 
ಜೇವಿಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳ ಜೊತೆಯಲ್ಲಾಗಲೀ, ಇನಾಕ್ಯುಲೇಷನ್‌ ಮೂಲಕ ಪ್ರಯೋಗಿ 
ಸುತ್ತಾರೆ. ಮ್ಯಾಷನ್ನು ಪ್ಲಾ ಸ್ಪಿಕ್ಕಿನ ಕವಚದಲ್ಲಿ ತಂಬಿ ಭಾಂಗಿ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ ಅಥವಾ 
ಟೊಳ್ಳಾದ ಕೊಳವೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬುತ್ತಾರೆ. ಅಥವಾ ಬಾಳೆ ಎಲೆಗಳ ಮೇಲೆ ಉರುಳಿಸು 


1 
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ತ್ತಾರೆ, ಇದಾದನಂತರ ಇದನ್ನು ಸುಮಾರು 32° ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ (89,68) 36 ಗಂಟಿ 
ಗಳವರೆಗೂ, ಕವಕಜಾಲದ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಚೆನ್ನಾಗಿ ನಡೆಯುವವಕೆಗೂ, ಆದಕಿ ಬೀಜಕಣ 
ಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಬಹಳ ಕಡನೆಯಾಗುವವರೆಗೂ (ಚತ್ರ 24-6) ಕಾವು ಸೆಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ತರಿಸು 
ತ್ತಾಕಿ. ಹೀಗೆ ಬರುವ ವಸ್ತುವನ್ನು ತೆಳ್ಳಗಿರುವ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ, ಉಪ್ಪಿನ ನೀರಿ 
ನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ, ಚಿನ್ನದ ಕಂಡುಬಣ್ಣ ವನು ಹೊಂದುವವಕೆಗೂ ಸಸ್ಯದ ಕೊಬ್ಬನ್ನು ಸವ 
ಹುಂಯುತ್ತಾರೆ, 





ಚಿತ್ರ 24-6 ; ಕೇಕ್‌ಗಳ ರೂಪದಲ್ಲಿರುವ ಟಿಂಸೆಹ್‌ (ಸೀಳಿದ ಸೋಯಾ ಅನರೆ ಬೀಜಗಳು 
ಮತ್ತು ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಚೀಲದಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ (ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯೆದಿರುವ ಪೂರ್ಣ ಬೀಜಗಳು' 
ಶ್ಲೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಬೆಳ್ಳಗೆ ಮಾಡಿರುವ ರೈಜೋಪಸ್‌ದ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ವೀಕ್ಷಿಸಿರಿ, ಸಿ, ಡಬ್ಲೂ, 
ಹೆಸೆಲ್ಫೈನ್ಸ್‌ ಸಾರ್ದೆರ್ಸ್‌ ಯುಟಲೈಸೇಷನ್‌ ರಿಸರ್ಚ್‌ ಅಂಡ್‌ ಡೆನಲನ್‌'ಮೆಂಟ್‌ ಡಿವಿಜನ್‌, 
ಎ.ಆರ್‌, ಎಸ್‌. ಯು, ಎಸ್‌. ಡಿ. ಎ, ಪೋಟೋಗ್ರಾಫ್‌) ಅವರ ಕೃಷ್ನೆ 


ಆಂಗ್‌ ಬಾಕ್‌ 

ಚ್ಛಿನಾದೇಶದ ಕೆಂಪು ಅನ್ನ ಅಥವಾ ಆಂಗ್‌ಬಾಕ್‌ ಎಂಬ ಅಹಾರವನ್ನು ಆಟೋ 
ಕ್ಲೇನ್‌'ನಲ್ಲಿರಿಸಿದ ಅಕ್ಕಿಯ ಮೇಲೆ ಮೊನಾಸ್ಯಸ್‌ ಪರ್ಪೊರಿಯಸ್‌ ಎಂಬ ಜೇನಿಯನ್ನು 
ಬೆಳೆಸುವುದರಿಂದೆ ತಯಾರಿಕುತ್ತಾ ರೆ. ಇದನ್ನು ಮೀನಿಗೆ ಅಥವಾ ಇತರ ಆಹಾರವಸ್ಸು 
ಗಳಿಗೆ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ರುಚಿಗಳನ್ನು ಕೊಡುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. 


ನ್ಯಾಟ್ಟೋ 

ಸ್ಯಾಟ್ಟೋವಿನ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ, ಕುದಿಸಿದ ಸೋಯಾ ಅವರಿ ಬೀಜವನ್ನು 
ಭತ್ತದ ಹುಲ್ಲಿನಲ್ಲಿ ಸುತ್ತಿಟ್ಟು 1 ಅಥವಾ 3 ದಿವಸಗಳ ಕಾಲದನರೆಗೂ, ಹುದುಗುವಿಕೆ 
ಗೊಳಪಡಿಸುತ್ತಾರೆ. ಹೊರಗಡೆಯಲ್ಲಿ ಚಾಂಗಿಯ ಲೋಳೆಯಾಗುತ್ತದೆ «ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ 
ಸಬ್ವಿಲಸ್‌ ನಿಂದ ಬೇರೆಯಲ್ಲದ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ನ್ಯಾಟ್ಬೋ ಎಂಬ ಜೀವಿಯು ನ್ಯಾಟ್ಟೋ 
ವಿನಲ್ಲಿ ಬೆಳೆದು ಟ್ರಪ್ಪಿನ್ನಿನಂತಹ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳನ್ನು ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಈ 
ಠಾಸಾಯವಿಕ ಕಿಣ್ಚಗಳೇ ಮಾಗುನೆ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾದ ಪಾತ್ರವಹಿಸಿವೆ, 


170 ಸೂಕ್ಷ ಜೀನಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಆಹಾರಗಳು ಮತ್ತು. ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳು 


ಸೋಯಾ ಅವರೆಬೀಜದೆ ಮೊಸೆರುಗಡ್ಡೆ 

ಬಾಫರು ಎಂಬ ಹೆಸರನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ಸೋಯಾ ಅನಕೆಯ ಮೊಸರು 
ಗಡ್ಡೆಯು, ಚೈನಾನೇಶದ್ಲಿ, ಹೆದೆಗುನಿಕೆಯಿಂದ ಪಡೆದೆ. ಆಹಾರ, ಇದನ್ನು 
ಸೋಯಾ ಅನಕೆ ಬೀಜವನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಅಡ್ಡಿ, ಕಣಕವಾಗಿ ಅರೆದು, ಅನಂತರ 
ನಾರುಬಟ್ಟೆಯ ಮೂಲಕ ಶೋಧಿಸುತ್ತಾ ಕೆ. ಶೋಧಕದಲ್ಲಿರುವ ಪ್ರೋಟೀನನ್ನು ನೆಗ್ನೀ 
ಸಿಯರ್ಮ ಅಥವಾ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಲನಣನನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ಫೆನರೂಸಕ್ಕೆ ತಂದು 
ಒತ್ತರಿಸುವ ಹಾಗೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಹೀಗೆ ಒತ್ತರಿಸಿದ ಗರಣೆಯನ್ನು ತುಂಡುಗಳಾಗಿ ಒತ್ತಿ 
ಪರಿವರ್ತಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ಪ್ರೋಟೀನು ತುಂಡುಗಳನ್ನು ತಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಜೋಡಿಸಿ, ಸುಮಾರು 
14°C (57.2°F) ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಒಂದು ತಿಂಗಳ ಕಾಲ ಹೆದುಗುವಿಕೆಯ ಕೋಣೆಯಲ್ಲಿರಿ 
ಸಿರುತ್ತಾರೆ. ಈ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಬಿಳಿಯ ಬೂಷ್ಟುಗಳಾದ ಪ್ರಾಯಶಃ ಮ್ಯೂಕರ್‌ ಪ್ರಭೇದದ 
ಜೀವಿಗಳು ವೈದ್ಧಿಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಮಾಗುವಿಕೆಯೀಂದ ಪರಿಷ್ಕರಣ ಹೊಂದೆಬೇಕಾದೆರೆ 
ಆಥವಾ ಮಾಗುವಿಕೆ ಪೂರ್ಣಗೊಳ್ಳ ಬೇಕಾದರೆ ಈ ವಸ್ತುವನ್ನು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ 
ಯಾಗಲೀ ಅಥವಾ ವಿಶೇಷ ವೈನಿನಲ್ಲಾ ಗಲೀ ಇರಿಸಬೇಕು, 


ಮಿಂಚಿನ” 

ಗೋಧಿಯಲ್ಲಿರುವ ಗ್ಲೂ ಟರ್‌ ಭಾಗದಿಂದ ನಿಷ್ಠ ಕೈವನ್ನು ತೆಗೆದೆಮೇಲೆ ಉಳಿಯುವ 
ವಸ್ತುವನ್ನು ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳೆಸಡಿಸಿದಾಗೆ, ವಿಂಂಚೆನ್‌ ಒದಗುತ್ತದೆ. ತೇವದಿಂದ 
ಕೂಡಿದ್ದ ಹಸಿಯಾದ, ಗ್ಲೂಟಿನ್ನನ್ನು ಮುಚ್ಚಿದೆ ಜಾಡಿಯಲ್ಲಿರಿಸಿ ಎರಡು ಅಥವಾ 
ಮೂರು ವಾರಗಳವರೆಗೂ ಹ:ದುಗುವಿತೆ ನಜೆಯುವಂಕೆ ಮಾಡ ತ್ತಾರೆ, ಅನಂತರ ಇದಕ್ಕೆ 
ಉಪ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ ಇವ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ ಆದರ್ಶಭೂತವಾದ ಒಂದು ನಮೂನೆಯಲ್ಲಿ ಏಳು 
ಬೂಷ್ಯುಗಳ ಪ್ರಭೇದಗಳೂ, ಒಂಬತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ನರ್ಗಗಳೂ ಮತ್ತು ಮೂರು 
ಬಗೆಯ ಈಸಿಗ್ಟಿಗಳೂ ಇದ್ದುದನ್ನು ಕಂಡರು, ಕೊನೆಗೆ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ವಸ್ತುವನ್ನು 
ತುಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತ ಸ್ಕಿ ಅನಂತರ ಕುದಿಸ್ಕಿ ಸುಟ್ಟು ಅಥವಾ ಹ:ರಿಯುತ್ತಾಕಿ, 


ಇಡ್ಲಿ 

ಹುದುಗುವಿಕೆಯಿಂದ ಇಂಡಿಯಾದಲ್ಲಿ ತಯಾರಾಗುವ ಇಡ್ಲಿಯನ್ನು ಆಕ್ಸಿ 
ಮತ್ತು ಉದ್ದಿನಬೇಳೆಯನ್ನು ಸಮಸ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ, ಅಂಗವಸ್ತು 
ಗಳನ್ನು ತೊಳೆದು, ಆನಂತರ ಬೇರೆಯಾಗಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ನೆನೆಹಾಕುತ್ತಾರೆ, ಅನಂತರ ಇವು 
ಗಳನ್ನು ಅರಿದು ಮಿಶ್ರಮಾಡಿ ಕೂನೆಗೆ ಒಂದು ರಂತ್ರಿಕಾಲ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಉಂಟಾಗು 
ವುದಕೈ ಬಿಡುತ್ತಾರೆ, ಹಿಟ್ಟಿನ ಕಣಕವು ಸಾಕಷ್ಟು ಉಬ್ಬಿದ ಮೇಲ ನೀರಿನ ಹಬೆಯ 
ಪ್ರಯೋಗದಿಂದ ಇದನ್ನು ಬೇಯ. ಸಿ, ಬಿಸಿಯಾಗಿರುನಾಗಲೇ ಬಡಿಸುತ್ತಾರೆ, ಈ ಹಿಟ್ಟಿನ 
ಕಣಕದಲ್ಲಿ ಲ್ಕೂ ಕೋನೋಸ್ಟಾರ್‌ ಮೆಸೆಂಟಿರಾಯ'್ನಗಳು ಮೊದಲು ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ: 
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ಇದರಿಂದ ಕಣದಲ್ಲಿ ಹುಳಿ ಬರುತ್ತದೆ, ಇದಾದನಂತರ, ಸ್ಫಪ್ರೋಕಾಕನ್‌ ಫೈಕಾಲಿಸ್‌ 
ಮೆತ್ತು ಕೊನೆಗೆ ಪೆಡಿಯೋಕಾಕಸ್‌ ಸೆರೆವೀಸಿಯೇ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಿ ಇವೆಲ್ಲವೂ ಅಮ್ಲೀ 
ಹುತೆಯ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಕಾರಣವಾಗುತ್ತವೆ, 


ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ಮಾನು 

ಜನಾನ” ದೇಶದವರು ಹುಡುಗುವಿಕೆಗೊಳಸಡಿಸಿದ ಮೀನನ್ನು ಈ ರೀತಿ ತಯಾ 
ರಿಸುತ್ತಾಕೆ. ಮೊದಲು ಮೀನನ್ನು ಶುಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ, ಬೇಯಿಸಿ, ಅನಂತರ 
ವೂಷ್ಟುಗಳಿಂದ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ನಡೆಸುವುದಕ್ಕೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಈ ಬೂಷ್ಟುಗಳಲ್ಲಿ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಬಳಸುವುದು ಆಸ್ಪರ್‌ಜಲ್ಲಸ್‌ ಪ್ರಭೇದದ್ದು. ಚೂರು 
ಗಳನ್ನು ಅನಂತರ ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಚೆ ನಾ ದೇಶದನರು ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳಪಡಿಸಿದೆ 
ಮೀನಿನ ವಸ್ತು ವನ್ನು ಲಾವ್‌ ಚಾವೋ ಬ ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳಸಡಿಸಿದ ಅಕ್ಕಿಯ 
ಉತ್ಪ ನ್ನ ವಸ್ತುನಿನಲ್ಲಿ ರಕ್ಷಿಸುತ್ತಾರೆ... ನೀರಿನ ಹಬೆಯ ಪ್ರ ಯೋಗಕ್ಕೊ ಳಪಡಿಸಿದೆ 
ಅಕ್ಕಿಯ ಹುದುಗುನಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬೂಪ್ಪುಗಳು ಮತ್ತು ಈಸ್ಟ್ರುಗಳು ಸಾತ್ರವಹಸೆ. ಇಲ್ಲಿ 
ಸ್ವಲ್ಪ ಆರ್ಕೋಹಾಲು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. 


ರಕ್ಷಿಸಿದೆ ಮೊಟ್ಟೆಗಳು 

ಚ್ಛೆನಾ ದೇಶದಲ್ಲಿ ರಕ್ಷಿಸಿದೆ ನೊಟ್ಟಿ ಅಥವಾ ಹಿಡಾನ್‌ ಎಂಬ ವಸ್ತುವನ್ನು ತಯಾ 
ರಿಸೆಬೇಕಾದಕಿ, ಅರೆದೈವರೂಪದಲ್ಲಿರುವ ಸೋಡಾವಿನ ಪದರ ಕೊಡಲ್ಪಟ್ಟ ಬಾತಿನ 
ಮೊಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಹುಲ್ಲಿಕಲ್ಲಿಟ್ಟು ಸುಟ್ಟು, ಉಪ್ಪು: ಸುಣ್ಣ ಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಅಕ್ಕಿಯ ತವಣಿನಿಂದೆ 
ಮುಚ್ಚುತ್ತಾರೆ. ಅನಂತರ ಈ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಿದ ಮೊಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಮುದ್ರೆ 
ಹಾಕಿದ ಹಿಂಗಣಿ ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಒಂದು ತಿಂಗಳು ಇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ತರಹವಾರಿ 
ಆರಿಸಿಟ್ಟಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಮೊಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ ; ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ ಕಾಲಿ 
ಫಾರಮ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ರಜೇದದ ಜೀವಿಗಳೇ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣ 
ದೆಲ್ಲಿರುವುದು. ` 


ಪಾಯ್‌ 
ಪ್ರಾಚ್ಯ ಆಹಾರವೆನ್ನಿಸಿಕೊಳ್ಳುವುದರ, ಬದಲು ಹವಾಯಿನ ಆಹಾರವೆಥಿಸಿಕೊಂಡ 

ಪಾಯ” ವಿಚಾರವನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿದೆ, ಪಾರ್‌ನ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಕಾರ್ಮ್‌ಗಳನ್ನು 
ಅಂದರೆ ಬುರುಡೆಯಂತಿರುವ ಚರ್ಮವೃಳ್ಳೆ ಫೆಸಿಫಿಕ್‌ ದ್ವೀಪಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬೆಳೆಯುವ 
*ಟೀರೋ' ಸಸ್ಯದ ಕಾಂಡಗಳನ್ನು 70 ರಿಂದ 100'೮ (158 ರಿಂದ 212°F) ಉಷ್ಣತೆ 
ಯಲ್ಲಿ 2-3 ಗಂಟಿಗಳ ಕಾಲ ನೀರಿನ ಹಬೆಯ ಪ್ರ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳಪಡಿಸ್ಕಿ ತೊಳೆದ್ಕು ಸಿಪ್ಪೆ 
ಸುಲಿದು, ನಯಮಾಡಿ, ಕರೆಡು, ಕೊನೆಗೆ ನುಣ್ಣ ಗೆ ಅಕಿಯುತ್ತಾಕೆ. ಹೀಗೆ ಅಕೆದ 
ಮುದ್ದಿಗೆ ಒಂದು ಬೇಕಾದ ಸಾಂದ್ರಶ್ವ ಬರುವುದೆಕ್ಕೋಸ್ಯ ಸ್ಕರ, ನೀರನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗ, 
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ಒದಗುವ ವಸ್ತುವೇ ಪಾರ್ಗು. ಇದು ಆಹಾರವಾಗಿ, ತಿನ್ನುವುದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯವಾಗಿರು 
ತಜಿ. ಹೀಪಾಯಿಗಳನ್ನು ಕಾವು ಪೆಟ್ಟಗೆಗಳಲ್ಲಿ ಇರಿಸುವುದರಿಂದ ಹುಳಿಯಾದ ಅಥವಾ 
ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿದೆ ಪಾಯ್‌ ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ ಅಥವಾ ಹೊಸದಾಗಿ 
ತಯಾರಿಸಿದೆ ಪಾಯನ್ನೊ ಳೆಗೊಂಡ, ಇತರೆ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಕೋಣೆಯ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ 
ಕೊನೆಯ ಪಕ್ಷ ಒಂದು ದಿವಸವಾದರೂ ಮತ್ತು ಆರು ದಿವಸಗಳ ಕಾಲವನ್ನು ಮೀರ 
ದೆಂತೆಯೂ ಕಾವು ಪೆಟ್ಟಿಗೆಗಳಲ್ಲಿ ಇರಿಸುವುದೆರಿಂದಲೂ ಈ ವಸ್ತುವನ್ನು ತೆಯಾರಿಸೆ 
ಬಹುದು. ಹುದುಗುವಿಕೆ ನಡೆಯುವ ಮೊದಲನೆಯ ಅರು ಗಂಟಿಗಳಲ್ಲಿ ಪಾಯ" ಸ್ವಲ್ಪ - 
ಊದುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಅದರ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಯಿಸುತ್ತದೆ, ಈ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಮಣ್ಣಿನ 
ಮತ್ತು ನೀರಿನ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಹಜೇನಿಗಳು ಹೆಚು ಪ್ರ ಮಾಣಾದಲ್ಲಿರುತ್ತ ವೆ. ಸೂಕ್ಷ್ಮ! ಜೀವಿಗಳಾದ 
ಕಾಲಿಫಾರರ್ಮಗಳು ಸ ಸ ” ಹೋಮೊನಾಸ್‌ "ಫು ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳು, ವರ್ಣಜನಕ ಜ್ಯಾಕ್ಟಿ 
ರಿಯಾ ಮತ್ತು ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು ಇವೆಲ್ಲವೂ ಇರುತ್ತವೆ. 6 ಘಂಟಿಗಳ ಕಾಲವಾದಮೇಲೆ 4 
ದಿವಸಗಳ ಒಳಗೆ, ಅನ್ನು ಉತ್ಪಾದಕ ಜಯಾಳ ಶ್ರೇಜಿಯನ್ನು ಕಾಣಬಹುದು. 
ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯ ನಾದುವು ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾ ಸೀಸ್‌ ಪಾಸ್ಟೋರಿಯೇನಸ್‌' 
ಎಲ್‌', ಡೆಲ್‌'ಬ್ರೂ ಕ್ಕೆ ಎಲ್‌. ಬ್ರೆಎಿಸ್‌, ಸ್ಫೈಪ್ಟೊ (ಕಾಕನ್‌ ಲ್ಕಾಕ್ಟಿಸ್‌ ಮತ್ತು ದನ್‌, ಕೆಫಿರ್‌ 
(ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟಾ ೯"), ಈ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಬ್ಶಾ ಕ್ಟ್ರೀರಿಯಾಗಳೇ ಪಾಯ್‌ನಲ್ಲಿ 
ಮುಖ್ಯವಾದ ಹುದುಗ.ವಿಕೆಯನ್ನು ನಡೆಸುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ಆಂತ್ಯ 
ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು, ಪೊರೆಯ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಮತ್ತು ಜಿಯೋಟ್ರಿ ಖರ್ನ್‌ ಕ್ಯಾಂಡಿಡಮ್‌ 
ಎಂಬ ಹೆಸರಿನೆ ಬೂಷ್ಟು, ಇನೆಲ್ಲದರ ಸಂಖ್ಯೆಯೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ, ಇವುಗಳಿಂದ ಪ್ರಾಯಶಃ 
ಹಿತಕರವಾದ ಹಣ್ಣಿನ 'ನಾಸಗೆಗಳೂ ಮೆತ್ತು ಮದ್ಯದ ರುಟಿಯೂ ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ. 
ಹುದುಗುವಿಕೆಯಿಂಡ ಮು ನಿಖ್ಯವಾಗಿ ಒದಗುವ "ಕ್ಟ ನ್ನ ವಸ್ತುಗಳಾವುವೆಂದಕೆ, 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌, ಅಸಹ ಮತ್ತು ಫಾರ್ಮಿಕ್‌ ಆನ್ಲು ಗಳ ಆಲ್ಕೋಹಾಲು ಮತ್ತು 
ಇಂಗಾಲಾಮ್ಹ . ಅಸಾಮಾನ್ಯ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಉಟಾದಕ್ಕೆ ಅದು ಬಹುತಃ 
ಬ್ಯೂಟಿರಿಕ" ಅಮ್ಲವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಜಾತಿಯಿರಬಹುದು. 
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ಅಧ್ಯಾಯ ಇಪ್ಪತ್ತೈದು 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಆಹಾರಗಳ ಮತ್ತು ರಾಸಾಯೆನಿಕ 
ಕಿಣ್ವಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಕ 

ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಮನುಷ್ಯರಿಗೆ ಆಹಾರವಾಗಿ ಬಳಲಸ್ಪಡಲು ಯೋಗ್ಯವಾಗಿವೆ 
ಅಥವಾ ಪ್ರಾಣಿಗಳಿಗೆ ಆಹಾರವಾಗಿ ಬಳಸಲೂ, ಅಹಾರಗಳ ಸಂಸ್ಕ್ರರಣಕ್ಕೋಸ್ಟರ 
ಬಳಸುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಮೂಲಾಧಾರವಾಗಿಯೊ ಆಥವಾ 
ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತು ಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೂ ಬಳಸಲ್ಪಡುತ್ತನೆ. . 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಅಹಾರ ( 

ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿಗಳನ್ನು ಮನುಷ್ಯರು ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಬಳಸಬಹುನಿಂದು 
ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದರೂ ಸಹ ಈಗ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿರುವುದು ಸ್ಥ ಲ್ಪ ಮಟ್ಟಿಗೆ ಈಸ್ಟೇ ಎಂದ 
ತಿಳಿಸಬಹುದು ಮತ್ತು ಇದನ್ನೂ ಕೂಡ ಅಸರೂಸ ಗ ಸುದರ್ಭಗಳ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಬಳಸುತ್ತಾಕೆ 
ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿರುವ ಸ ಸೂಕ್ಷ್ಮ “ಜೀವಿಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು, ಬೂಷ್ಟು ಗಳು 
ಮತ್ತು ಪಾಟೀ ಪ್ರಸಂಚದ ಎರಡನೆಯ ಮಹಾಯುದ್ಧ ದಲ್ಲಿ, ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳ 
ಮತ್ತು ಜೀನಸ ತ್ವಗಳ ಕೊರತೆ ಸಂಭವಿಸಿದಾಗ, ಜರ್ಮೆನಿ ಬೇಶದವರು ಈಸ್ಟ್‌ಗಳನ್ನೂ 
ಮೆತ್ತು ಜಿಯೋ ಪಿರ್ಮ ಕ್ಯಾಂಡಿಡಮ್‌ ಎಂಬ ಬೂಷ್ಟೈನ್ನೊ, ಅಹಾಶದಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವುದ ಕ್ಕಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿದರು. ದ್ಧ ವಾದ ನಂತರ, ಬಿ. ಷನ, 
ಇಮೈಕಾದಲ್ಲಿ ಆಹಾರಕ್ಕಾಗಿ ಬಳೆಸುವ ಈಸ್ತಿನ ತಯಾರಿಕೆಗೋಸ್ಟರ, ಯಂತ್ರೋಪಕರಣ ಸ 
ವೊಂದನ್ನು ಸ್ಕಾ ನಿಸಿದರು. ಆಹಾರಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುವ ಮತ್ತು ಆಹಾರಕ್ಕಾಗಿ ಒದಗಿಸುವ 
ಈಸ್ಟ್‌ಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳು ಈಗೆ ಜರ್ಮನಿ, ಸ್ಥಿಟ್ಟಿರ್‌ 
ಲ್ಯಾಂಡ್ಸ್‌, ಫಿನ್‌ಲೆಂಡ್‌, ಯೂನಿಯನ್‌ ಆಫ್‌ ಸೌತ್‌ ಆಫ್ರಿಕಾ ಜಮೈಕಾ, 
ಫಾರ್ನೋಸಾ ಮತ್ತು ಅಮೆರಿಕಾದ ಸಂಯುಕ್ತ , ಸಂಸ್ಥಾನಗಳು ಈ ಪ್ರಡಿಶಗಳಲ್ಲ ಕೆಲಸ 
ಮಾಡುತ್ತಿ ಫೆಯೆಂದು ನರದಿಯಾಗಿದೆ. ಎಲ್ಲೆ ಲ್ಲಿ ಕಾರ್ಬೊಹೈಡ್ರೇಟ್‌ "ವಸ್ತು ಗಳು ಆಧಿಕ 
ವಾಗ್ಮಿ ಸುಲಭವಾಗಿ ಕಡಮೆ ಬೆಳೆಗೆ ಜೊರಕುತ್ತ ತ್ರಮೋ ಮತ್ತು ಫ್ರೋಟೀನುಗಳಿಗೂ 
ಅಭಾನವಿರುತ್ತದ್ಕೋ ಆ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲೇ ಇವುಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ 
ಎಂಬುದು ವಿಶೇಷ ಸಂಗತಿ, ಹಿಂದಿನ ಕಇಲದಲ್ಲಿ ಅಮೆರಿಕಾದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ 
ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಒದಗಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಔಷಧಗಳಲ್ಲಾಗಲೀ ಬಳೆಸುತ್ತಿದ್ದ ಈಸ್ಟ್‌ 
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ಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಮೆದೆ ಕೈ ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವವರು ಸಡೆಯುತ್ತಿ ದ್ದ ಕೆಂದೂ ಮತ್ತು 
ಆದನ್ನು ಅಲೋ ಹಾಲಿನ ಹು ದುರುವಿಕೆವ ಗಿದನಂತರ್ಕ ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸುವವರು ತಯಾರಿಸು 

ತ್ರಿದ್ದರೆಂದೂ ತಿಳಿದಿದೆ, ಆದರೆ ಈಡೆಗೆ ಹೆಚ್ಚುತ್ತಿರುವ ಪ್ರ ಮಾಣದಲ್ಲಿ ಈ ಉಸಯೋಗ 
ಗಳಿಗೋಸ್ಫರವೇ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ಹ್‌ ತಿರುವುದೆ ಕಂಡುಬಂದಿದೆ, ನಮ್ಮ 
, - ಮೆನಸ್ಸಿ ನಲ್ಲಿರುವ ಉಜ್ಜ! 'ಕದಿದೆ ನೇರವಾಗಿ ಬೆಳೆಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಪ್ರಾಥಮಿಕ 
`` ವರ್ಗದ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳೊದೊ' ಮತ್ತು ಹುದುಗುವಿಕೆ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಉಸನದಾರ್ಥಗಳಾಗಿ 
ಪಡೆದ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಎರಡನೆಯ ದರ್ಜೆಯ ವರ್ಗದವುಗಳೆಂದೂ ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. 


ಬಳಿಕೆಯಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು 

ಆರ್ಕೋಹಾಲಿನ ಹುದುಗುವಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಉಸಪದಾರ್ಥವಾಗಿ ಒದಗುವ ಎರಡನೆಯ 
ವರ್ಗದ ಈಸಿಗ್ಪಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಬಹುದು, ಅವು ಯಾವುವೆಂದಕೆ, ಮದ್ಯ 
ಪೂಢೀಯಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳ ತಳಿಗಳಾದ ಸ್ಕಾಕರೋ ಮೈಸಿಸ್‌ 
ಸೆರೆವೀಸಿಯೇ ಅಥವಾ ಎಸ್‌, ಕಾರ್ಸ್‌ ಬರ್ಜೆನಿಸಿಸ್‌ ಅಥವಾ ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸುವವರು ಬಳೆಸುವ 
ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳಾದ ಎಸ್‌, ಸೆರೋಸಿಯೇ ತಳಿ, ಎಲಿಪ್ದಾರ್ಯಡ್ಯೂಸ್‌ ಮದ್ಯ ಪಾಥೀಯಗಳೆ 
ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ, ಈಸ್‌ ನಲ್ಲಿರುವ ಕಹಿಯನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದಕ್ಕಾಗಿ, ಅದನ್ನು 
ಕಾಸ್ಟಿಕ್‌ಸೋಡಾ ದ್ರಾ ್ರ್ರಾವಣದಿಂದರೂ. ನೀರಿನಿಂದಲೂ ತೊಳೆದು, ಫಾಸ್ಟಾರಿಕ್‌ ಅಮ" 
ನನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ಅದರ ೧11 5.5 ರಿಂದ 5.7 ಇರುವ ಹಾಗೆ ಸರಿಪಡಿಸಿ” 
ಉಪ್ಪ ನ್ನು ಸೇರಿಸ್ಕಿ ಅನಂತರ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪೀಪಾಯಿಯ ವಿಧಾನವನ್ನೇ ಬಳಸಿ ಒಣ 
ಗಿಸುವದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ, ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ಥಯವೀನ್‌, ರಿಜೋಫ್ಲೇನಿನ್‌ ಮತ್ತು 
ನಿಯಾಸಿನ್‌ ಇವುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಹುರಿಡುಂಬಿಸುತ್ತಾರೆ. ಮದ್ಯ ಪಾನೀಯವನ್ನು 
ತಯಾರಿಸುವ ಸ್ಥಳದಲ್ಲಿಯೂ ಅಥವಾ ಅದನ್ನು ಜಟ್ಟಿ ಇಳಿಸುವೆ “ಡಿಸ್ಟಿ ಅರ ಪ್ರದೇಶ 
ಡೆಲ್ಲಿಯೂ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಈಸ್ಟ್‌ ಕೊಳಗಳನ್ನು ನಂಶಪಾ ಕುಷಿಕೆ ಕಾಯಾಗಿ 
ಕಾಕಂಬಿ ಆಥವಾ ಅದನ್ನು ಹೋಲುವೆ ಯಾವುದಾದನೊಂದು ಮಾಧ್ಯ ೈಮೆದಲ್ಲಿ 
ಬೆಳೆಸುವುದರಿಂದ, ಒಂದು ಬಗೆಯ ಪ್ರಾಥಮಿಕ ಈಸ್ಟ ಅನ್ನು ಬೆಳೆಸಬಹುದು. 

ನೇರವಾದ ವಸ್ತುಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬಳಸುವ ಈಸ್ಟ ಯಾವುದೆಂದಕೆ 
*ಕ್ಹಾಂಡಿಡಾಯುದಿಲಿಸ?.. ಇದನ್ನು ಟೋರುಲ ಈಸ್ಟ್‌ ಎಂದು ಕಕೆಯುತ್ತಾರೆ. 
ಈ ಈಸ್ಟ್‌ ಬಹುಬೇಗನೆ ಬೆಳೆದು, ಪೆಂಟೋಸ್‌ ಮತ್ತು ಹೆಕ್ಟೋಸ್‌ ಸಕ್ಕರೆಗಳನ್ನು 
ಬಳಸಿಕೊಂಡ್ಕು ಇದರ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸಹಾಯಕವಾದ ಆಹಾರ ವಸ್ತುಗಳಾದ ಕೆಲವು 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸುಲಭ ರಚನೆಯುಳ್ಳ ಸಂಯುಕ್ತಗಳಿಂದ ಸಂತ್ಲೇಹಿಸಿ, ಸಾಕಣೆಗಳ ಬೆಳೆವ 
ಜೆಗೆಗೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಉಸಯುಕ್ತ ವಲ್ಲದ ಮಾಧ್ಯ ಮಗಳೆನಿಸಿದ ಕೆಲವು ಕಚ್ಛಾ ವಸ್ತು 
ಗಳಿಂದಲ್ಮೂ ಇದರ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಅನುಕೂಲಪಾಗುವಂತಹ ಸಂದರ್ಭಗಳನ್ನು ಕಲ್ಪಿಸಿ ' 
ಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಎಸ್‌. ಸೆರೆವೀಸಿಯೇ ಎಂಬ ಜೀವಿಯ ವರ್ತನೆಗೆ ಇದು ವಿರುದ್ಧವಾದದು 


/ 
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ಈ ಜೀವಿಯು ಹೆಕ್ಸೋಸ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಮಾತ್ರ ಬಳಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ಇದರ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಬೇಕಾಗುವ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳನ್ನು ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಒದಗಿಸುವುದು ಆಸಾಧ್ಯ, 
ಎರಣು ವಿಶೀನತರದ "ಕ್ಯಾಂಡಿಡಾಯೂಏಲಿಸ್‌' ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳನ್ನು ಬಳಸಿದ್ದಾರೆ. ಮೂಲ 
ತಳಿಯು ಸಡೆದಿರುವ ಕೋಶಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೊಡ್ಡ ದಾದ ಕೋಶಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಸಿ. 
ಯೂಟಿಲಿಸ್‌ ತಳಿ, ಮೇಜರ್‌ ಮತ್ತು 32ರಿಂದ 34°0(89.6 ರಿಂದ 93,2'£) ನಲ್ಲಿ ಬೆಳೆ 
ಯುವುದಕ್ಕೀ*ತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ರಿಂದ 36ರಿಂದ 39'0(96.8)ರಿಂಹ 102,2°F) ನಲ್ಲಿಯೇ 
ಬೆಳೆಯುವ ಹೆಚ್ಚು ಉಪ್ಪ ತೆಯ ತಳಿಯಾದ ಸಿ. ಯುಓಲಿಸ್‌ (ತಳಿ) ಧರ್ಮೋಫೈಲಾ,ಇವೇ 
ಇದಕ್ಕೆ ನಿದರ್ಶನಗಳು. ಸಿ, ಆರ್ಬೋರಿಯಾ (ಮೋನಿಲಾ ಕ್ಯಾಂಡಿಡಾ), ಸಿ. ಪುಲ್‌ಚಿರ್ರಿಮಾ 
ಮತ್ತು ಇತರ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳನ್ನೂ ಬಳೆಸಿದ್ದಾ ಕೆ. ಈಸ್ಸಷ್ಣು ಹಾಲೊಡಕಿನಲ್ಲಿ ಬಳಸ 
ಬೇಕಾದರೆ ಲ್ಯಾಕ್ಟೊ ್ರೀಸನ್ನು ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳನಡಿಸುವ ಈಸ್ಟ್ರಿನ ಅವಶ್ಯಕವಿದೆ. 
ಕೈಗಾರಿಕಾ ಪ್ರಷಾಣದಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ಉತ್ಪಾದನೆಗಾಗಿ ಚಿಯೋಟ್ರಿ ಖರ್ಮ ಕ್ಯಾ:ಡಿಡನು್‌ 
(ಊಸ್ಪೋರಾ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಸ್‌) ಎಂಬ ಬೂಸ್ಟೊಂದನ್ನೇ ಬೆಳೆಸುವುದು. ಈ ಬೂಸ್ಟಿನ ಅಥವಾ 
ಇದನ್ನು ಹೋಲುವ ಇತರ ಖೂಸ್ಟಿನ ವಿಶೇಷ ಬಳಕೆಯನ್ನು ಎಲ್ಲಿಯೂ ತಿಳಿಸಿಲ್ಲ. 
ಸಮುದ್ರ ಪಾಚಿಯ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಮತ್ತು ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಅದರ ಬಳಕೆ ಇವುಗಳು ಇನ್ನೂ 
ಪ್ರಾಯೋಗಿಕ ಸ್ಥ ತಿಯಲ್ಲೇ ಇನೆ, 


ಶೆಚ್ಛಾ ವಸ್ತುಗಳು 
ಬಾನ ವರ್ಗದ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳನ್ನು ಪಡೆಯುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳೆಸುವ ವಸ್ತುಗಳಾವು 

ವೆಂದರೆ (1) ಸಕ್ಕರೆಯ ಕೈಗಾರಿಕೆಯ ಒದೆಗುವೆ ಕಾಕಂಬಿ ಅಥವಾ ಹಿನ್ಟದ ಜಲ 
ವಿಶ್ಲೇಷಣದಿಂದ 'ಸಡೆಯುವ ಕಾಕಂಬಿ ; (2) ಉಸಯೋಗಿಸಲ್ಪಟ್ಟಿ ಅಥವಾ "ವಿಸರ್ಜಿತ 
ಸಲ್ಫೈಟ್‌ ಪ್ರವ; ಕಾಗದದ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಗದದ ತಿರುಳಿಗೆ ಸಲ್ಫೈೈಬಿನ ಪ್ರಯೋಗ 
ನಡೆಸುವಾಗ ಇದು ಬೇಡದ ವಸ್ತುವಾಗಿ ವಿಸರ್ಜಿಸಲ್ಪಡುತ್ತದೆ. (3) ಮರವನ್ನು 
ಅಷ್ಟುದ ಸಹಾಯನಿಂದ ಜಲನಿಕ್ಸಿ ಕ್ಲೀಹಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸಿದಾಗ ಒದಗುವ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತು 
ಗಳು” ಮತ್ತು (4) ಕೃಷಿ ಸಂಬಂಧವಾದ ವಿಸರ್ಜಿತ ವಸ್ತುಗಳು (ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪಟ್ನ ಮ 

ವಸ್ತುಗಳ ಕ್ಸ ಗಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಒದಗುವ ಹಾಲೊಡಕು), ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣ ಹೊಂದಿದ ನಿಸಾ 
ಹಾರಗಳು (ಉಪಹತಿ ಧಾನ್ಯಗಳು ಮತ್ತು ಆರಿಸಿದ ಆಲೂಗ್ಟೆ) ಹಣ್ಣಿ ನ ನಿಸರ್ಜಿತ 
ವಸಗಳು (ಉವಾಹಂಣೆಗೆ ಹೆಣ್ಣೆ ನರಸ ಅಥವಾ ಕಿತ್ತಳೆಹಾತಿಸು ಹಣ್ಣಿ 11 ಸಿಕ್ಸೆಯ-ನ್ನ್ನ 
ಜಲನಿಕ್ಸಿ (ಷಣ ಸ್ಕೊಳಸಡಿಸಿನಾಗ ಒದಗುವ ವಸ್ತುಗಳು) ಇತ್ಯಾದಿ, ಕಬ ಉಪ 
ಯೋಗಿಸಲ್ಬ ಟ್ಟ ಸಲೆ ಜನ ದೃನ, ಮರದೆ ಜಲನಿಶ್ಲೇಷಕ ವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು 
ಹಾರೊಡಳು. ನ ಸಸ್ತು ಗಳನ್ನೇ 'ಸೊಖ್ಯವಾಗಿ ಈಗ ಯೊಕೊ ಣ್ರೀಪಕರಣಗಳೆಲ್ಲ ಬಳಸು 
ಕ್ತಿದ್ದಾ ಕೆ. 
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ಪ್ರಧಾನ ವರ್ಗದ ಈಸ್ಟ್‌ನ ಉತ್ಪತ್ತಿ 

ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ನೇರವಾಗಿ ಪಡೆಯುವ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳ ಶೈಕಿ “ಕ್ಯಾಂಡಿಡಾ ಯೊಟ 
ಲಿಸ್‌' ಎಬ ಬಗೆಯನ್ನೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಪಡೆಯಬಹೊದಾದ್ದ ರೀದ ಚರ್ಚೆಯನ್ನು ಈಸ್ಟನ್ನು 
ಸಾಮಾಕ್ಯವಾಗಿ ಬಳಸುವ ಕಚ್ಛಾ ವಸ್ತುಗಳ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಸುವುದಕ್ಕೆ ವತಾತ್ರ 
ಸೀಮಿತಗೊಳಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ, ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ, ತಿರಂತರವಾಗಿ ಟಾರುಲಾ ಈಸ್ಟನ್ನು 
ಪಡೆಯಬೇಕಾದರೆ ಈ ವಿಧಾನವು. ಕೆಲವು ನಿಯಮಗಳನ್ನ ನುಸಂಸುತ್ತದೆ. (1) 
ಹುದುಗುವಿಕೆಯ. ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಚುರುಕಾಗಿ ಈಸ್ಟಿನ ಬೆಳನಣಿಗೆಯುಂಟಾಗಬೇಕು. 
(2 ಈಸ್ಟ್‌ ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ಪರಮಾವಧಿಯ ಮಟ್ಟಿ ನನ್ನು ಒಂದೇ ಸಮ ಕಾಪಾಡಿ 
ಕೊಂಡು ಬರುವುದೆಕ್ಸೆ ಸಾಧ್ಯವಾಗುವವರೆಗೂ ಹೆಚ್ಚುತ್ತಿರುವ ನೇಗದಲ್ಲಿ ಕಾರ್ಜೊೋ 
ಹೈ ಪ್ರೇಟುಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಸಾರಜನಕ, ರಂಜಕ ಹಾಗೂ ಪೊಟಾಷಿಯಂ ಇವುಗಳ 
"ಅಧಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನೂ ಆಹಾರಕ್ಕಾಗಿ ಒದಗಿಸುವುದು. (3) ಹಿತಕರವಾದ ಗಾಳಿಯ 
ಪ್ರಯೋಗ ಮತ್ತು ಕಲಕುವುದು. (4) ಈಸ್ಟ್‌ ಕೋಶಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ ದ್ರವದೆ 
(ಬಿಯರಿನ) ಮಾಧ್ಯಮವನ್ನು, ಹೊಸ ಮಾಧ್ಯಮವನ್ನು ಸೇರಿಸುವ ವೇಗ ಮತ್ತು ಅದರ 
ಗಾಕ್ರ ಇವು ತೆಗೆಯುವ ವೇಗ ಮತ್ತು ವಸ್ತುವಿನ ಗಾತ್ರ ಇಷೆರಡೂ ಒಂದಾಗಿರುವೇತೆ 
ಹಿಂದಕ್ಕೆ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳುವುದು. 

ಈಸ್ಟಿನ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಬೇಕಾಗುವ ಹಿತಕರವಾದ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳು, ಬಳಸುವ ಈಸ್ಟ್ರಿನ 
ಸ್ವಭಾವ ಮತ್ತು ಬಳಸುವ ಕಚ್ಚಾ ಪದಾರ್ಥ ಇವು ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾದೆಂಕೆಯೂ ವ್ಯತ್ಯಾಸ 
ಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಗಾಳಿಯ ಪ್ರಯೋಗವನ್ನು ಯೋಚನೆ ಮಾಡಬೇಕು ; ಅದರೆ, ಅದು 
ಹಿತಕರವಾದ ಮಟ್ಟದಕ್ಲಿರಬೇಕು. ಗಾಳಿಯ ಪ್ರಯೋಗ . ಬಹಳ ಕಡಮೆ ಇದ್ದಾಗೆ, 
ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ಬದಲು ಅಶ್ಟ್ರೋಹಾಲಿನ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಸಹಕಾರ ದೊರಕುತ್ತದೆ ಮತ್ತು 
ಗಾಳಿಯ ಪ್ರಯೋಗ ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಾದಾಗ, ಆದೆರಿಂದ ಉಸಿರಾಡ:ವಿಕೆಯೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ, 
ಶಾಖೋತ್ಪತ್ತಿಯೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ, ಈಸ್ಟ್‌ಗಳ ಕೋಶಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಕಡನೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 
ಹಿತಕರವಾದ ಉಷ್ಣತೆಯು ಬಳೆಸುವ ಈಸ್ತಿನ ತಳಿಯನ್ನನುಸರಿಸುತ್ತದೆ, ಇದನ್ನು 
ಹಿಂದೆಯೇ ತಿಳಿಸಿದೆ. ಟನ್ನು ಆಮ್ಲದ ಕಡೆಗೆ ಇರಿಸಿರಬೇಕು. ಇದು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
4.5 ರಿಂದ 60 ಯವರೆಗೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕೋಶಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಯಾಗಬೇಕಾದರೆ, ಎಷ್ಟು ಸಾರ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೋ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಿ ಲ್ಲದೆ ಸಾರದಲ್ಲೆ 
ಹುದುಗ)ವಿಕೆಯನ್ನು ಹೊಂಡಬಹುದಾದೆ ಸಕ್ಕರೆಯ ಸಾರವನ್ನು ಇರಿಸಬೇಕು. 
ಸೇರಿಸುವ ಥಿರವಯವೆ ಆಹಾರಾಂಶಗಳ ಮೊತ್ತ ಮುತ್ತು ಜಾತಿ ಇವೆರಡೂ ಮಾಧ್ಯಮ 
ವನ್ನನುಸರಸುತ್ತವೆ. ಕಬ್ಬಿನ ಅಥವಾ ಬೀಟ್‌ಕಾಕಂಬಿಯನ್ನು ಉದಾಹರಣೆಗೆ ತೆಗೆದು 
ಕೊಂಡರೆ, ಇದರಲ್ಲಿ ಪೊಟಾಸಿಯ:ಮ್ಮಿನ ಪ್ರಮಾಣ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದೆ ಮತ್ತು ಒದಗುವ 
ರಂಜಕದ ಪ್ರಮಾಣ ಹಾಗೂ ಸಾರಜನಕದೆ ಪ್ರ. ತಾಣವೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದು ನಿಸರ್ಜಿಸ 
ಬಡುವ ಸಲ್ಪ ಹ ದ್ರವದಲ್ಲಿ ಈ ಮೂರು ಮೂಲ 'ವಸ್ತುಗಳಗೂ ಕೊರತೆ ಇರುತ್ತದೆ. 
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ಆದರೆ ಈ ಮೂರು ಮೂಲವಸ್ತುಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರಬೇಕಾದುಡು ಅತ್ಯಗತ್ಯ. 
ಸಾರಜನಕವನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಅಮೋನಿಯಾ ಅಥವಾ ಅಮೋನಿಯಾ ಲವಣಗಳ 
ರೂಪದಲ್ಲೇ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ, 

ಒದಗಿಸುವ ಸಕ್ಕರೆಯ ಆಧಾರವಸ್ಲಿಟ್ಟು ಕೊಂಡೆ, ಒಣಗಿಸಿದ ಈಸ್ಟಿನ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯು ಶೇಕಡಾ 45 ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಮಡ್ಯಮದಿಂದ 
ಈಸ್ಟ್‌ ಕೋಶಗಳನ್ನು ಕೇಂಡ್ರಾಪಗಮನ ಬಲಪ್ರಯೋಗದಿಂದ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ, ಕೊಳೆದು, 
ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿ ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆಯೇ ಆಹಾರದ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳೆಲ್ಲವೂ 
ಕೊಲ್ಲಲ್ಪಡುತ್ತವೆ. 

ಕಲವು ಕಚ್ಚಾ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೋಸ್ಕರ ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಮುಂಚೆಯೇ ಕೆಲವು ವಿಶೇಷ ಸಂಸ್ಕರಣಗಳನ್ನು ನಡೆಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ವಿಸರ್ಜಿಸಲ್ಪಟ್ಟ 
ಸೆಲ್ಫೆ ಜನೆ ದ್ರವದಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ ಗಂಧಕದ ಡಯಾಕ್ಸೆ ೩ಡನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು. 
ಇದನ್ನು ನೀರಿನ ಹಬೆಯ ಒತ್ತಡದಿಂದ ತೆಗೆದುಬಿಡಬಹುದು ಆಥವಾ ಗಾಳಿಯ ಪ್ರಯೋಗ 
ಮತ್ತು ಅನಂತರ ಸುಣ್ಣದೆ ಪ್ರಯೋಗಗಳಿಂದಲೂ ಕಿಗೆದುಬಿಡಬಹುದು. ಹೀಗೆ 
ಸೆಂತ್ಕ ಕಿಸಿದ ದ್ರವವು ಫೈಫೋಟಿ ನಡೆಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ೇನಿಗಳನ್ನು ತ ಜಿಸಿ, ಈಸ್ಪಗಳಿಗೆ 
ಮಾತ್ರ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕಿಸುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ನಿರಂತರವಾಗಿ ಈಸ್ಟ್‌ ಉತ್ಪತ್ತಿ 

' ಯಾಗುವ ಕಸಲದ ಉದ್ದಕ್ಕೂ ಕಲುಷಣೆಯ ತೊಂದರೆಗಳು ಆಷ್ಟ್ರೇನೂ ಗೋಚರವಾಗು 

ವೆದಿಬ್ಲ. ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಮರವನ್ನು ಜಲವಿಕ್ಲೀಷಣೆಗೊಳನಡಿಸಿದಾಗೆ ಒದಗುವ ವಸ್ತು 
ಗಳಿಗೂ ಮುಂಚಿನ ಸಂಸ್ಕರಣದ ಆಗತ್ಯವಿದಿ, 


ಈಸ್ಟ್‌ ದಲ್ಲಿರುವ ಆಹಾರ ಸಶ್ವಾಂಶ 

ಆಹಾರದ ಈಸ್ಟುಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿವೆ ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬಿಕಾಂ ಕ್ಸ್‌ ಜೇವಸೆತ್ತ ತ್ವಗಳನ್ನೂ ಪಡೆದಿದೆ; ಆದಕಿ, ಇನಗಳಲ್ಲಿ ಮಿಥಿ 
ಯೋನ ಮತ್ತು ಬಹೆಶೇಸಿಸಿ ಸಿಸ್ಟ್ಯೈನಿನ ಕೊರತಿ ಇಡೆ. 'ಇರಲ್ಲಿರುವ ಥಮಖಾಮಿನ್‌ನ 
ಪ್ರಮಾಣವು ದ್ವಿತೀಯದರ್ಜಿಯ ಈಸ್ಟಿನಲ್ಲಿರುವ ಪ್ರಮಾಣಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಇದೆ 
ಮತ್ತು ಇದರಲ್ಲಿ 8, ಜೀವಸತ್ವದ ಕೊರತೆ ಇದೆ... ಬದಲಾಯ್ಕಿಸುತ್ತಿರುವ ಪ್ರಮಾಣ 
ದಲ್ಲಿ ಆಹಾರದ ತ ಗಳು ಥಯಾಮಿನ್‌, ರಿಬೋಫ್ಲೇವಿನ್‌, ಬಯೋಟಿನ್‌, ನಿಯಾ 
ಸಿನ್‌, ಪಾ ಟೋನ್‌ ಅನ್ನು, ಪೈರಿಡಾಕ್ಸಿ ನ್‌, ಖೋಲಿರ್ಷ್‌, ಸೈಪ್ಟೋಜೆನಿನ್‌, 
ಗೂ ರಿಯೋ” ಮತ್ತು ಬಹುಶಃ ಫಾಲಿ ಅಮ್ಲ ಹಾಗೂ ಪ್ಯಾರಾ ಅಮೆ, ನೋ 
ಜಿನ್‌ ಜೋಯಿಕ್‌ ಅನ್ನು ಗಳನ್ನೂ ಒದಗಿಸುತ್ತನೆ. 


ಆಹಾರದೆ ಈಸ್ಕ್‌ಗಳೆ ಉಸಯೋಗಗಳು 
ಇಲ್ಲಿಯವರಿಗೆ ಅಹಾರದ ಈಸ್ಟ ಗಳು ಮನುಷ್ಯರ ಆಹಾರನನ್ನು ಪ್ರೋಟೀನು, 


ಸೂಕ್ಷ ನೀನಿಗಳಿಂದ ಆಹಾರಗಳ ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಜ್ಮಗಳ ಉಶ್ಪತ್ತಿ 81 


ಜೀವಸತ್ವಗಳು ಮತ್ತು ಇತರೆ ಆಹರ ಸತ್ವಗಳನ್ನು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಯುದ್ಧ ಕಾಲದೆ 
ಇಜಸೊರು ಸಮಯದಲ್ಲೂ ಮತ್ತು ಈ ಅಂಶಗಳ ಸರಬರಾಜು ಕಡಮೆಯಾಗಿರುವ ಪ್ರದೇಶ 
ಗೆಳಲ್ಲೂ ಮತ್ತು ಕಡಸಿ ಬೆರೆಸಿ ಕಾರ್ಬೊಹ್ಪೆ ಜ್ರೇಟುಗಳು ಜೊರಕುನಾಗಲೂ ಹೆರಿ 
ದುಂಬಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸಲ್ಪಟ್ಟ ವೆ. ಈ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಖರ್ಚಿಲ್ಲದೆ ಸಸ್ಯ ಮೆತ್ತು 
ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಆಧಾರದಿಂದ ಒದಗಿಸುವ ಯೋಗ್ಯತೆಯ:ನ್ನು ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು ಪಡೆದಿಲ್ಲ, 
ಆ ಸಾರದ ಈಸ ಗಳನ್ನು ಔಷಧ ವಸ್ತುಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಜೀವಸತ್ವಗಳ ಅಮೈನೋ 
ಆಮ್ಲಗಳ ಸ್ಯೂಕ್ಮೀ ಆನ್ಲುಗಳ ಮತ್ತು ಇತರ ಪ್ರೋಟೀನ್‌ ಭಿನ್ನಾಂಶಗಳೆ ತಯಾರಿಕೆಗೆ 
ಆಧಾರವಾದ ವಸ್ತುಗಳಾಗಿ ಬಳಸಲ್ಪಡುತ್ತವೆ. ಔಷಧ ಮತ್ತು ಆಹಾರ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ 
ಉಪಯೋಗ ಹೊಂದಿರುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ನೀಡುವ ಭಿನ್ನ ಭಾಷ್ಟ್ರೀಕರಣ ವಿಧಾನ 
ಗಳೆಲ್ಲಿಯ ಅಹಾರದ ಈಸ್ಪ್ರಗಳನ್ನು ಕಚ್ಚಾನಸ್ತುಗಳಾಗಿ ಬಳಸುವ ಸಂಭವವಿದೆ. 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಒದಗುವ ಕೊಬ್ಬುಗಳು 

ಕೊಬ್ಬುಗಳನ್ನು ಅಥವಾ ಸರಿಯಾಗಿ ತಿಳಿಸುವುದಾದರೆ ಲಿಪಿಡ್‌ಗಳೆನ್ನು ಕೆಲವು 
ಈಸ್ಟಿಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದಲ್ಲೂ ಈಸ್ಟ್‌ ನಂತಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದಲೂ ಬೂಷ್ಟು 
ಗಳಿಂದಲೂ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಂಕ್ಲೀಸಿಸುತ್ತಾರೆ. ಅದರೆ ಈ ರೀತಿಯ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಯನ್ನು ಜರೂರು ಸಮೆಯದಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ನಡೆಸುತ್ತಾರೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಕಡಮೆ ದರ 
ದಲ್ಲಿ ಹಾಗೂ ಸುಲಭವಾಗಿ ದೊರೆಯುವಂತಹ ಪ್ರಾಣಿ ಹಾಗೂ ಸ್ಯ ಲಿನಿಡ್‌ಗಳು 
ಯುದ್ಧ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಸಾಕಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವುದಿಲ್ಲ. 
ಬಳಸಿದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು 

ಒಳಸಿದ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳ ಕ್ರಿ ಕ್ಯಾಂಡಿಡಾ ಪುಲಇಚಿತ್ರಿನ್ಮಾ '`ಟಾರ್ಕು ಲೋಜ್ಪಿಸ 
ಲೈಸೋಫೆರಾ ಸ್ಯಾ ಕರೋನೈಸಿಸ್‌ ಸೆರೆವೀಸಿಯಾ ಮತ್ತುರೋಡೋಟೋರಶಿಲಾ ಗ್ಲೂ ಟಿಸ್‌ 
ಇವುಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಅವು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಮೇದಸ್ಸಿಗೋಸ್ಯರ ಅರ್ಥಮಾಡಿಕೊಳ್ಳುತ್ತಾ ರೆ. 
ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಮೊದಲು ಹೆಸರಿಸಿದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಯನ್ನು ಈ ಉಡ್ಜೀಶದಿಂದ ಜರ್ನುನಿ 
ಯಲ್ಲೂ ಮತ್ತು ಎರಡನೆಯ ಯುದ್ಧದಲ್ಲಿ ಸ್ವೀಡನ್ಸಿನಲ್ಲೂ ಬಳಸಿದರು. ಈಶ್ವಿನಂತಿರುವೆ 
ಟ್ರೈ ಖೋಸ್ಟೋರಾನ್‌ ಪುಲ್ಬುಲಾನ್ಸ್‌ ಎಂಬುದನ್ನು ಮೊದೇನೆಯ ಮಹಾಯುದ್ಧದಲ್ಲಿ 
ಜರ್ಮನರು ಉಸಯೋಗಿಸಿದರು. ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಜಿಯೋಬ್ರಿ ಶಖಮ್‌ ಕ್ಯಾಂಡಿಡಂ 
ಬೂಸ್ಟಿನ ವಿಶೇಷ ತಳಿಗಳನ್ನೂ ಬಳಸಿದರು. 


ಕಚ್ಛಾ ವಸ್ತುಗಳು 

ಕೊಬ್ಬಿನ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಬೇಕಾದ ಮಾಧ್ಯಮಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇಂಗಾಲ 
ಸಾರಜನೆಕ ಮೂಲನಸ್ತುಗಳೆ ಪರಿಮಾಣ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರಬೇಕು. ಫಾಸ್ಫೇಟುಗಳ ಸರಬರಾಜು 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿರಬೇಕು ಮತ್ತು ಅನೇಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಗೆ ೧/1 ಮೌಲ್ಯವು ಆಮ್ಲದ ಕಡೆಗೆ 
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ಇರಬೇಕು, ದ್ರಿ ಖೋಸ್ಪೋರಾನ್‌ ಪೆಲ್ಕುಲಾನ್ಸ್‌ ಎಂಬ ಜೀವಿಯು ಕೊಬ್ಬನ್ನು 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವಾಗ, ಸಾರಜನಕ, ಇಂಗಾಲಗಳ ಪರಿಮಾಣ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವ ಮ್ಯಾಷ್‌ 
ನಲ್ಲಿಯೇ ಮೊದಲು ಒಳ್ಳೆ ಬೆಳವಣಿಗೆಯುಂಟಾಗುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಕೊಬ್ಬಿನ ಉತ್ಪತ್ತಿಯೂ 
. ಇಂಗಾಲ್ಲ ಸಾರಜನಕ ಪರಿಮಾಣ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲೇ ನಡೆಯ: ವುದು. 
ಕಾಕಂಬಿ, ಸೆಲ್ಯುರೋಸಿನ ವಿಸರ್ಜಿತ ವಸ್ತುಗಳ, ನರವನ್ನು ಜಲವಿ್ಞಿ (ಷಣೆಗೊಳ 
ಪಡಿಸಿದಾಗ ಒದಗುವ ವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ಬಳಸಿದೆ ಸಲ್ಫೈಓನ ದ್ರವೆ, ಇನೆಲ್ಲನನ್ನೂ 
ಆಲ್ವ ಬಳೆಸುವ ಕಾರ್ಬೊಹ್ಹೆ ಡ್ರೇಟುಗಳಿಗೆ ಮೂಲಾಧಾರವೊದು ಭಾವಿಸಬಹುದು. 
ಸಾರಜನಕವನ್ನು ಅನೋನಿಯಮ ಲವಣಗಳ ರೂಪದಲ್ಲೂ, ಯೂರಿಯಾ, ಮೊತ್ತ, 
ಈಸ್ಪಿನ ನೀರು ಕಾಕಂಬಿಯ ರಾಡಿ ನೀರು ಅಥವಾ ಧಾನ್ಯಗಳ ಸಾರದರೂಪದಲ್ಲಿ ಪಡೆಯ 
ಬಹುದು. ಸೇರಿಸುವ ಲವಣಗಳ ಪೈಕಿ ಪೊಟಾಸಿಯಂ ಕ್ಲೋಕ್ಸಿಡ್‌, ಮಾನೋ 
ಪೊಟಾಸಿಯಂ ಫಾಸ್ಫೇಟ್‌ ಮತ್ತು ಮೆಗ್ನೀಷಿಯನಃ್‌ ಸಲ್ಫೇಟ್‌ ಇವುಮುಖ್ಯ ವಾದುವು. 
ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಆಲ್ಲೊ ಹಾಲನ್ನ ಗಲೀ ಅಥವಾ ಸೋಡಿಯರ್ಮ್‌ ಆಸಿಟೀಟ 
ನ್ನಾಗಲೀ ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ಕೆರೆಗಳೊಬು ಹೆಸುನ ಮೇದಸ್ಸಿನ ಗುಂಪಿನ ವಸ್ತುಗಳ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚೆ ಸಬಹುದು, ಈಸ್ಟನ್ನು ಅಯ್ಕೆ ಮಾಡಬೇಕಾದಕೆ ಅದು 
ಪೆಟೋಸ್‌ಗಳನ್ನೂೂ ಹೆಕ್ಸೋಸ್‌ಗಳನ್ನೂ ಬಳಸಿಕೊಳ್ಳುವ ಚೈತನ್ಯವನ್ನು ಎಷ್ಟರ 
ಮಟ್ಟಿಗೆ ಪಜೆದಿದೆ ಎಂಬುಜೆನ್ನು ಅರಿಯಬೇಕು. ಜಿಯೋಟಿ ಬಮ ಕಾ ಡಿಡಿ ಎಬ 
ಜೀವಿಯು ಸಾರಜನಕಯುತ ಆಹಾರವನ್ನೂ ಮತ್ತು ಲನಣಗಳನ್ನೂ ಮೇಲೆ ಸೇರಿಸ 
ಬಹುದಾದ ಹಾಲೊಡಕಿನಲ್ಲಿರುವ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಸ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಬಳಸಿಕೊಳ್ಳುವ ಶಕ್ತಿ 
ಯನ್ನು ಹೊಂದಿದೆ. 


. ಕೊಬ್ಬಿನ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಪೈಕಿ ಎಲ್ಲವೂ ವಾಯುಜೇವಿ ಫಿಯಮಗಳಲ್ಲೇ 
ಅತ್ಯುತ್ತಮವಾಗಿ ಬೆಳೆಯುವುದು. ಆದ್ದರಿಂದ ಕೊಬ್ಬಿನ ಉತ್ಪತ್ತಿಗಾಗಿ ಅವುಗಳನ್ನು 
ಬೆಳೆಸಬೇಕಾದರೆ, ತಟ್ಟಿಗಳ ಮೇಲೆ ತೆಳುಪದರಗಳಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಟ್ರ್ಯಖೋಸ್ಟ್ರೋರಾನ್‌ 
ಪುಲ್ಮುಲಾನ್ನ್‌ ಅಥವಾ ಬುಷ್ನೊ ಸಿಂದು ಬಳಸಿದ ಆಗಲವಾಗಿರುವ ಇತರ ಫ್ಲೇತ್ರಗಳಲ್ಲಿ 
ಮತ್ತು ಕಈಸ್ಟಾಗಳನ್ನು ಮುಳುಗಿಸಿ ಬೆಳೆಸಿರುವ ಗಾಳಿಯ ಪ್ರಯೋಗ ಚೆನ್ನಾಗಿ ನಡೆದಿರುವ 
ಹೊಂಡಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಸಬೇಕು. ಈ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಹಿತಕರವಾದ ಉಷ್ಣತೆಯು, ಬಳೆಸುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ವ್ಯ ತ್ಯಾ ಸವಾದಂತೆ ವ್ಯತ್ಯಾಸಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇದು ಓ, ಫುಲ್ಕುಲಾನ್ಸ್‌ 
ಜೀವಿಗಳಿಗೆ 15 ರಿಂದ 20 (59 ರಿಂದೆ 68°) ಇದ್ದು, ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಮೆತ್ತು ಈಸ್ಟ್‌ 
ಗಳಿಗೆ 2, ರಿಂದ 30°C (77 ರಿಂದ 86°7೯) ಅಥವಾ ಇನ್ನೂ ಸ್ವಲ್ಪ "ಉಪ್ಪ ತೆಗೆ ಎರುತ್ತ, ಬೆ 
ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿದ ಅನೇಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ಜೀವಿಗಳು ಪರಮಾವಧಿಯ po ನಃ ಉತ್ಪತ್ತಿಯನ್ನು 
ನಡೆಸಬೇಕಾದರೆ, ಸುಮಾರಾಗಿ ದೀರ್ಫಕಾಲವೇ ಬೇಕಾಗುತ್ತ ಡಿ” ಉದಾಹಂಣಿಗೆ: 


ಸೂಕ್ಷ ,ಣೀವಿಗಳಿಂದ ಆಹಾರಗಳ ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿ 83 


ಟ ಪುಲ್ಕುಲಾನ್ಸ್‌ ಎಂಬುದರ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ 2ರಿಂದ 3 ದಿವಸಗಳೂ ಮತ್ತು ಲಿಪಿಡ್‌ಗಳ 
ಪರಮಾವಧಿಯ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ 6 ಅಥವಾ 8 ದಿವಸಗಳೂ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಕೆ 
ಜೀನಿಗಳು ಮತ್ತು ಉತ್ಪತ್ತಿಯ ವಿಧಾನಗಳು ವ್ಯತ್ಯಾಸಗೊಂಡಂತೆ ಲಿಸಿರ್ಡಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಗಳು ವ್ಯತ್ಯಾಸಗೊಳ್ಳುತ್ತ ವೆ. ದ್ರಾವಕಗಳಿಂದ ಹೀರಿ ತೆಗೆಯುವುದೆರಿಂದಲೂ ಅಥನಾ 
ಸ್ಪಯಂಭಿದೃತೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡಿ ಇಥ್ದನಾ ಮಾಡದೆ ತೆಗೆಯುವುದರಿಂದಲೂ ಲಿಪಿಡ್‌ 


ಗಳನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಜೀವಸೆತ್ವಗಳು 

ಮಾಧ್ಯಮಗಳಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಜೀವಸತ್ವ ಗಳನ್ನು ಅವಶೋಷಿಸಜಹುದು. 
ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಬೇಕಾಗುವ. ನೇರಿಸಲದ ಅಥವಾ ಅಲ್ಲಿಯೇ ಒದಗುವ 
ಕೆಲವು ಮೂಲ ಸದಾರ್ಥಗಳಿಂದ, ಜೀವಸತ್ವಗಳನ್ನು ಸಂಕ್ಲೆ (ಹಿಸಬಹುದ:. ಸುಲಭ 
ರಚನೆಯ:ಳ್ಳೆ ಸಂಯುಕ್ತಗಳಿಂದ ಜೀವಸತ್ತಗಳನ್ನು ಸಂಶ್ಲೇಸಿಸಬಹುದು ಅಧವಾ ಜೀವ 
ಸತ್ವಗಳ ತಯಣಂಕೆಗೆ ಅವಶ್ಯಕವಾದ ಪ್ರೋವಿಟಮಿನ್ನುಗಳೆಂಬ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಿ 
ಅವುಗಳ ಮುಂಡೆ ಜೀವ ಸತ್ವಗಳಾಗಿ ಪರಿಣಮಿಸಲೂ ಬಹುದು 


ಜೀವಸತ್ವಗಳ ಅವಶೋಷಣೆ 

ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಥಯನಿಸನ್‌, ನಿಯಾಸಿನ್‌, ಬಯೋಟಿಷ್‌, 
ಜೀವಸತ್ವ ಗಳನ್ನೂ ವ್‌ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೈಲಡಾಕ್ಸಿನ್‌, ಇನೊಸಿ 
ಟಾಲ್‌ ಮತ್ತು ಇತರ ಜೀವಸತ್ವ ಗಳನ್ನೂ ಅವಶೆ. ತೋಸಿಸಬಹುದು. ಆದ್ದರಿಂದ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳೆ 
ಜೀವಕೋಕಗಳಲ್ಲಿರುವೆ ಜೀವಸತ್ವಾಂಕನನ್ನು ನಿಗದಿ ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ ಅಥವಾ ನಿರ್ಧರಿಸ 
ಬೇಕಾದರೆ, ಈ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಬೆಳೆದಿರುವ ಮಾಧ್ಯಮ ಗಳಲ್ಲಿರುವ ಜೀವಸತ್ವಗಳ ಮಟ್ಟವೇ 
ಒಂದು ಮ: ಖ್ಯಾಂಶವೆಂದು ತಿಳಿಸಒಹುದು, ಮದ್ಯಪಾನೀೀಯಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವವರು 
ಬಳಸುವ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳೂ ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನು ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸುವವರು. ತಯಾರಿಸುನ 
ಈಸ್ಟ್‌ಗಳೂ, ಜೀವಸತ್ವಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸುವ ಮ್ಯಾಷ್‌ಗಳನ್ಲಿ ಫಿಯೇ 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ, ಆದ್ದರಿಂದ ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಜೀವಸತ್ವಗಳು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ 
ಸೇರುತ್ತವೆ ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಜೀವಸತ್ವಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಲ್ಪಟ್ಟಿ ಅಕ್ಕಿಯ ತವಡನ್ನಾಗಲೀ 
ಬಾರ್ಲಿ ಕಾಳಿನ ಮೊಳಕೆ ಇತ್ಯಾದಿಗಳನ್ನಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡಿದ ಧಯನಿನ್‌, 
ನಿಯಾಸಿನ್‌ ಅಥವಾ ಬಯೋಟಿನ್ನ ನ್ನಾಗಲಿ ಅನಕೋಷಣೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕಿಸು 
ಪುದಕ್ಕಾಗಿ ನೇಕಿನಬಹೊದು. ಆದರೆ, ಕಾಕಂಬಿಯ ಲವಣಗಳು ಇರುವ ಮಾಧ್ಯಮ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಸಿದ" ಈಸ್ಟ್‌ಗಳೆಲ್ಲವೂ, ಅವುಗಳಿಗೆ ಅವಶ್ಯಕವಾದ ಅನೇಕ ಜೀವಸತ್ವಗಳನ್ನು 
ಅವುಗಳೇ ಶುಶ್ಲೇಹಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. 


84 ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಆಹಾರಗಳು ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಕ್ಚುಗಳು 


ಜೀವಸತ್ತೆಗಳೆ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಕಯೂರಿಕೆಗೆ ಆಧಾರ ವಸ್ತುಗಳಾದ 
ಪ್ರೋನಿಟಮಿನ್ನುಗಳ ಸಂಶ್ಲೇಷಣೆ 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಅನೇಕ ಜೀವಸತ್ವಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ಕೆಲವು ಪ್ರೋವಿಟಮಿನ್ನು 
ಗಳನ್ನು ಸಂಕ್ಷೀಸಿಸಬಲ್ಲವು.. ಆದರೆ ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ ಕೆಲವನ್ನು ಮಾತ್ರ ಈ ರೀತಿ 
ಕೈಗಾರಿಕಾ ಕ್ಷೇತ್ರ ದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಕೆಲವು ಜೀವಸತ್ವಗಳ ಉತ್ಪತಿ, 
ಯನ್ನು ಇನ್ನೂ ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಇತರ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ನಡೆಸುವ ಸೌಲಭ್ಯಗಳೇ 
ಕಾರಣ. 

ಬ, ಜೀವಸತ್ವ ; ಬಿ. ಜೀವಸತ್ವಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳೇ ಅನೇಕವೇಳೆ 
ಸಂಶ್ಲೇಸಿಸಬಲ್ಲವು (ಮತ್ತು ಅನಶೋಷಿಸಲೂ ಬಲ್ಲವು), ಇವು ಥಯಾಮಿನ್‌, ರಿಬೊ 
ಫ್ಲೆ (ವಿನ್‌, ಪ್ಯಾರಾ ಅಮೈನೋ ಬೆನ್‌ ಜೋಯಿ:ಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಇತರ ಬಿ.ಜೀವಸತ್ತ 
ಗಳನ್ನು ಸಂಶ್ಲೇಸಿಸುತ್ತವೆಂದು ವರದಿಯಾಗಿದೆ, ಮಾಧ್ಯಮಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಲ್ಪ ಟ್ರ ಒಂದು 
ಪೈರಿಮಿಡೀನ್‌ ಮತ್ತು ಒಂದು ಥಯಜೋಲ್‌' ಇನೆಕಡೂ ಧಯಾಮಿನ್‌ನ ಸಂಶ್ಲೇಷಣೆಗೆ 
ಸಹೆಕಾರಿಗಳಾಗಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತ ವೆಂದು ತಿಳಿದಿದೆ ಮತ್ತು ಸೇರಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ಬೀಟಾ ಅಲನಿನ್‌ 
ಎಂಬ ವಸ್ತುವು ಪ್ಯಾಂಟೋಧೀನಿಕ್‌ ಆಮ್ಲನೆಂಬ ಬಿ. ಜೀವಸತ್ವದ ಸಂಶ್ಲೇಷಣೆಗೆ 
ಅನಶ್ಯಕವಾದ ವಸ್ತುವಾಗಿ ವರ್ಕಿಸುತ್ತದೆಂದೂ ಳಿದಿದೆ. ಕೊನೆಯ ಪಕ್ಷ ಕೆಲವು 
ಈಸ್ಟ್‌ಗಳಲ್ಲಿಯಾದರೂ ನಿಯಾಸಿನ್‌, ನೈರಿಡಾಕ್ಸಿನ್‌, ಫಾಲಿ5್‌ ಅಮ್ಲ, ಬಯಾಟರ್ನ, 
ಇನೋಸಿಬಾಲ್‌ ಮತ್ತು ಖಾಲಿನ್‌ಗಳು ಇರುವುದು ಕಂಡುಬಂದಿದೆ. 

ರಿಬೋಫ್ಲೇವಿನ್‌ ಎಂಬ ಬಿ, ಜೀವಸತ್ವವನ್ನು ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂಶ್ಲೇಷಣೆ 
ಯಿಂಡಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದಾಗಲೀ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಧಾನ್ಯ 
ಅಥತಾ ಕಾಕಂಬಿಯನ್ನು ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳಪಡಿಸಿ, ಬ್ಯೂಟಿನಾಲ್‌, ಅಸಿಟೋನ್‌ 
ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಪಡೆದಫಂತರ ಒದಗುವ ವಿಸರ್ಜಿತ ವಸ್ತುಗಳಿಂದಲೂ ಅಥವಾ ಕ್ಲಾ ಸ್ವೀ 
ಯಮ್‌ -ಅಸಿಟೊಲ್ಯೂಟಲಿಕರ್ಮ ಎಂಬ ಜೀವಿಯನ್ನು ಬೆಳೆಸಿದ ಹಾಲೊಡಕಿನಿಂದಲೂ 
ಪುನಃ ಪಡೆಯಬಹುದು. ರಿಬೋಫ್ಲೇವಿನ್ನಿನ ಉತ್ಪತ್ತಿಯು ಇಲ್ಲಿ ಸರಿಯಾಗಿರಬೇಕಾದಕ್ಕೆ 
ಬಳಸಿದೆ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಹಿತಕರವಾದ ಕಬ್ಬಿಣದ ಪ್ರಮಾಣವು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಇರಲೇ 
ಬೇಕು. ಇದೆರ ಪರಿಣಾಮವು ರಿಜೋಸ್ಲೇವಿನ್ಸಿನ ಉತ್ಪತ್ತಿಯನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ. 
ಕೆಗಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ನೇರವಾಗಿ ರಿಬೋಫ್ಲೇವಿನ್ನನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ, ಮಾಡುವುದರಲ್ಲಿ ಒಂದೇ ರೀತಿ 
ಯಲ್ಲರುವ ಎರಡು ಸಸ್ಯಗಳ ಪರೋಪಜೀವಿಗಳು ಪಾತ್ರವಹಿಸುತ್ತವೆ. ಇವೇ ರಿಬೋ 
ಪ್ಲೇವಿನ್ಸಿನ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಕಾರಣ. ಅವು ಯಾವುವೆಂದರೆ ಎರೆನೋಥೀಸಿಯಂ ಅಸ್‌ 
ಬಯ ಮೆತ್ತು ಆಷ್‌ಬ್ಯಾ ಗಾಸಿಪ್ರಿ ಇ ಅಷ್‌ಬಯ್‌' ಎಂಬುದನ್ನು ಅನೇಕ ಬಗೆಯ 
ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಮುಳುಗಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳಿಂದಲೇ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಬ್ಯೂಬಿನಾಲ್‌-ಅಸಿಟೋನ್‌ ಹುದುಗುವಿಕೆಯಲ್ಲಿ 
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ಸರ್ಜೆಸಲ್ಪಡುವ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನೊ ಳೆಗೊಂಡ ಚೌಕಟ್ಟು ಆಥವಾ ರಾಡಿ ನೀರು 
ನಿಂತಾದ ಬೇಡದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಹ:ರಿದುಂಬಿಸಿ, 
ಅದರೆ ಹಾಲ್ಕು ಮಾಲಿನ ಸಾರ್ಕ ಧಾನ್ಯವನ್ನು ಮುಳುಗಿಸಿ ದ್ರವ. ಫೆಪ್ಟೋನ್‌'ಗಳು 
ಸ್ಟ್‌, ಸಕ್ಕರೆಗಳು, ಲಿನಿಡ್‌ಗಳು, ಖನಿಜ ಧಾತುಗಳು ಮುಂತಾದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು 
ದಕ್ಕಾಗಿ ಜಳಸುತ್ತಾರೆ, ಅನೇಕ ಇತರ ಮಾಧ್ಯಮಗಳನ್ನು ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ. 20 
2 34°C ವರೆಗಿನ ಅನಧಿಯ ಒಳಗಡೆ ಇರುವ ಕಾವು ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯ ಉಷ್ಣ ತೆಯನ್ನು 
ಧಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಎ. ಗಾಸಿಪ್ರೈ ಎಂಬುದನ್ನು ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌, ಸುಕ್ರೋಸ್‌ 
-ಥವಾ ಮಾಲ್ಟೋಸ್‌, ಸೆಪ್ಟೋನ್‌ಗಳು, ಧಾನ್ಯವನ್ನು ಮುಳುಗಿಸಿದ ದ್ರವ ಅಥವಾ 
ಈಸ್ಪಿನ ಸಾರ ಮತ್ತು ಲಿಸಿಡ್‌ಗಳು, ಇವುಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಸು 
ತ್ತಾರೆ. `ಈ ಸೂಕ್ಷಜೀವಿಗಳೆಲ್ಲವೂ ;-.-ಇನೋಸಿಟಾಲ್‌, ಥಯಾಮಿನ್‌ ಮತ್ತು 
ಬಯೊಟನ್‌ ಇಷ್ಟಗಳನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆಳೆಯುವುದಕ್ಕೋಕೈರ ಅಪೇಕ್ಷಿಸುತ್ತವೆ ಮತ್ತು 
_ ಸುಮಾರು 26 ರಿಂದ 28°C (78.8ರಿಂದೆ2-45೯) ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಇವು ಅತ್ಯುತ್ತಮವಾಗಿ 
"ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. ನಿರ್ಜಲೀಕರಣದಿಂದ ರಿಬೋಫ್ಲೇವಿನ್ನೆನ್ನು ಅಶುದ್ಧವಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲೂ 
ಅಥವಾ ಅಪಕರ್ಷಣನನ್ನು ಟುಮಾಡುವ ವಸ್ತುವಿನೆ' ಸಹಾಯದಿಂದಲೂ ಮತ್ತು 
ಅನಂತರ ಸ್ಪಟಿಕೀಕರಣದಿಂದಲ್ಲೂ, ಇನ್ನೂ ಶ:ದ್ಧೆವಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲೂ ಪಡೆಯುತ್ತಾರೆ. 

ಬಿ ಜೀವಸತ್ವ : (ಸಯಾನೋಕೊ!ಬಾಲವಿನ್‌) ಸರ್ಫೀೀಷಸ್‌ ಅನೀಮಿಯಾ 
ಎಂಬ ಒಂದು ಬಗೆಯ ತೀವ್ರ ರಕ್ತಹೀನತೆಗೆ ವಿನಾಶಕಾರಿಯಾದ ಅಂಶನೆನಿಸಿದ ಜಿ, 
ಜೇವಸತ್ವವನ್ನು “ಸ್ಟೈಪ್ಟ್ರೋಮೈಸಿಸ್‌' ಸಾಕಣೆಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ ಕೆಲವು ಪ್ರತ 
ಜೈವಿಕಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸದೆ ವಿಸರ್ಜಿಸಲ್ಪಡುವ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಪುನಃ 
ಪಡೆದಿದ್ದಾರೆ ಇದು ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪ್ರೋಸಿಯೋನಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದಿಂದ ಇದನ್ನು 
ಸೇಶ್ಲೀಹಿಸಿದ್ದಾ ಕೆ. 

ಮೇದಸ್ಸಿನಲ್ಲಿ ಕರಗುವ ಜೀವಸತ್ವಗಳು ; ಮೇದೆಸ್ಸಿ ನಲ್ಲಿ ಕರಗುವ ಎ ಡಿ.ಇ ಮತ್ತು 
ಕೆ ಜೀವಸತ್ತ್ರಗಳನ್ನಾಗಲೀ, ಆಥವಾ ಅವುಗಳ ತಯಾಂಕೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಪ್ರೊವಿಟಮಿನ್ನ್ನ್ನು 
ಗೆಳೆನ್ಸಾ ಗಲೀ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗೆಳಿಂದ ಸಂಶ್ಣೀಹಿಸುತ್ತಾರೆ; ಆದರೆ, ಅವುಗಳನ್ನು ಕೈಗಾರಿಕೆ 
ಗಳಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಬೇಕಾದರೆ ಈ ರೀತಿ ತಯಾರಿಸುವುದಿಲ್ಲ. ಇದಕ್ಕೆ ವಿರೋಧವಾಗಿರುವ 
ವಸ್ತು ವೆಂದಕೆ ಪ್ರೊವಿಟಮಿರ್‌-ಡಿ ಅಥವಾ ಎರ್ಗೋಸ್ಟೆರಾಲ್‌. ಇದನ್ನು ಸ್ಕಾಕರೋ 
ಮೈಸಿಸ್‌ ಕಾರಲಗ್ಸಿಬರ್ಜೆನಿಸಿಸ್‌ ಮುಂತಾದ ವಿಶೇಷತರದ ತಳಿಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ 
ಅಥವಾ ಅಸ್ಪ ಜಿಲ್ಲಸ್‌ಫಿಸರಿ ಮುಂತಾದ ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಂದಲೂ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಕೈಗಾರಿಕಾ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ತಯಾರಾಗುವ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ ಎರ್ಗೋ 
ಸ್ಟೆರಾಲ್‌, ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳಿಂದಲೇ ಸಂಕ್ಲೇಷಿಸಲ್ಪಡುತ್ತದೆ. ಈ ಸಂಕ್ಲೀಷಣೆಗೆ ಸಹಕಾರಿ 
- ಯಾಗಿರುವ ಅಂಶಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಗಾಳಿಯ ಸ್ರಯೋಗ, ವಿಷವಸ್ತುಗಳಲ್ಲದ 
ಉತ್ಕರ್ನಣಕಾರಿಗಳ ಸ್ನ ವೇಶ, ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಒದಗಿಸಬಹುದಾದ ಸಾರಜನಕ 
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ಯುತ ಆಹಾರಗಳೂ, ಲಿಪಿಡ್‌ಗಳೂ ಇರುವುದು, ಈಥೆನಾಲನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು, ಒದಗೆ 
ಬಹುದಾದ ಶೈ ಮತ್ತು ಟ್ರೈ ಸ್ಯಾಕಕ್ಕಿಹುಗಳು ಇರುವುದು, ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ಕೊನೆಯ 
ಅರ್ಧದಲ್ಲಿ ಸುಮಾರ: ಗಿ ಡೆ ಸೆ ಇರುವುದು. ಅತಿ ನೇರಳೆ ಬೆಳಕಿನ ಕಿರಣ 
ಸ್ಫುರಣದಿಂದ ಎರ್ಗೋಕ್ತೆ ರಾರನ್ನು "ಇ. ಜೀನೆಸತ್ವವಾಗಿ ಪಶಿನರ್ತಿಸಬಹುದು. ಇಲ್ಲಿ 
ಎರ್ಗ್ನೋಕ್ಸೆರೌಲನ್ನೊ; ಛಗ್ಗೊಂಡ ಈ ಕೋಶಗಳನ್ನು ಅಥವಾ ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡಿದೆ ಎರ್ಗೊ 
ಸ್ಟೆ ರಾಲನ್ನು ಕಿರಣನ ೨ ರಣವ್ಯೊಳೆಪಡಿಸಬಹದು. 

ಸಿ,.ಜೀನಸತ್ವ : ಅಸ್ಪಾರ್ಬಿಕ್‌ ಅನ್ಹು ಅಥವಾ ಸಿ.ಜೀವಸತ್ವವನ್ನು ಕಾಸಾಯೆನಿಕ 
ಸಂಶ್ಲೇಷಣೆಯಿಂದೆ ಅಥನಾ ಸಸ್ಯ ಮೊಲಗಳಿಂದ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಈ ಜೀನಳಶ್ವದ ಸಂ 
ತ್ಲೇಷಣೆಯಲ್ಲಿ ಗ್ಲೊಕೋಸಿನ ರಾಸಾಯನಿಕ *ಪಕರ್ಷಣೆಯಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ-ಡಿ 
ಸಾರ್ಬಿಟಾಲನ್ನು ಅಸಿಓಿ0 ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾ ಕ್ಟೀನಿಯಾವಾದ ಆಸಿಬೋಬ್ಯಾ ಕೃ ರ್‌ಸಬಾಳ್ಟಿ 
ಡಾನ್ಸ್‌ ಸಹಾಯದಿಂದ. ಎಲ್‌. ಸಾರ್ಜೋಸ್‌ ಉತ್ಕರ್ಷಿಸಿ, ಆಗಿ ಅನಂತರ ಎಲ್‌. 
ಸಾರ್ಜೊಸನ್ನು ಅಸ್ಫಾರ್ಬಿಕ್‌ ಆನ್ನುದ ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂಶ್ಲೇಷಣೆಗಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಾಕೆ, 


ಅಮ್ಮನೋ ಆಮ್ಲಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಲೈಸೀನ್‌, ಆಸ್ಟ್ರಾರ್‌ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ, ಧಿಯೋನಿನ್‌ ಮತ್ತು ಗ್ಲೂ ಟಿವಿಕ್‌ ಅಮ್ಲ 
ಗಳನ್ನು ಈಗೆ ವ್ಯಾಪಾರ ದೃ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ! ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಬಳಸಿ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಶ್ರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯ ಗ್ಲೂ ಕ್‌ ಅನೇಕ ಕರುಳಿನ ಬಾ ಸಾ ಶ್ವೀರಿಯಾ ಮೆತ್ತು ಒಂದು 
ಈಸ್ಟ್‌) ಇವುಗಳನ್ನೆಲ್ಲ "ಪ್ರೀ ನಿನ ಉತ್ಪಕ್ಕಿಗೂ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ರಭೇದಗಳು. ಮತ್ತು 
*ಸೂಡೋಮೊನಾಸ್‌ ಫ್ಲೂ ಕ್ಸ ನ್‌? ಇವುಗಳನ್ನು ಫೃಮೆರೇಟಿನಿಂದ ಆಸ್ಪಾರ್‌ ಭ್‌ 
ಆಮ್ಲ ವನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದಕ್ಕೂ *ಎಷೆರಿಸಿಯಾಸಾಲಿ' ಎಂಬುದನ್ನು ಸಾರ್ಜಿಟಾಲ್‌ 
ಅಥವಾ ಮ್ಯಾನ್ಸಿ `ಬಾಲಿಸಿಂದ ಥಿಯೋನಿನ್ನನ್ನು ತೆಯಾರಿಸುವ್ರೆದಕ್ಕೂ ಮೆತ್ತು "ಬ್ರೀವಿ 
ಬ್ಯಾ ಶ್ಟೀರಿಯಮ್‌ ಗ್ಲೂಟಾಮಿಕರ್ಮ ಹಳಿಗೂ ಇತರ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಗ್ಲೂ ಟಾಮಿಕ್‌ಅವ್ಲುದ 
ತಯಾರಿಕೆಗೂ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಯಾವಾಗ ಅವಶ್ಯಕತೆ ಬರುತ್ತದೋ ಆಗ ಇತರ 
ಅಮ್ಮೆ ಸೋ ಆಮ್ಲ ಗಳನ್ನು ಸ್ನ ತಯಾರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ಸೂಕ್ಷ ಒನೇವಿಗಳ್ಳೂ ವಿಧಾನ 
ಗಳಿ ಇವೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಅಲನಿನ್‌, ಅಮೈನೋ ಬ್ಯೂಟಿಂಕ್‌ ಅಮ್ಮ, ಡೆ 
ಅನ್ಚೆನೋ ನಿವಿ:ಲಿರ್ಕ ಆಮ್ಲ, ಹೋಮೋಸೆರೀನ್ನ್‌, ಐಸೋಲ್ಯೂಸೀನ್‌, ಟ್ರಪ್ಟೋ 
ಫಾನ್‌ ಮತ್ತು ವ್ಯಾಲಿನ್‌ ಮುಂತಾದುವನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಬಹುದು. ) 


ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸುವ ಇತರ ಪದಾರ್ಥಗಳೆ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಡೆಕ್ಕನ್‌, ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಮತ್ತು ಸಿಬ್ರ 5" ಆನ್ಚುಗಳು 
ಹಾಗೂ ಬಹುಶಃ ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಸೇಂಸುವ ಇತರ ವಸ್ತುಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗಾಗಿ ಬಳಸ 


ಬಹುದು, ಸ್ನ 
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ಡೆಕ್ಟ್ರಾನ್‌ 

ಗೊೋಂದಿನಂಕಿರುವೆ ಪಾಲಿಸ್ಯಾಸಕ್ಕಿಡಾದ ಡೆಕ್ಟಾ ಟ್ರನನ್ನು ಕಾಕಂಬಿಯಿ:ಂದಾಗಲೀ 
ಅಥವಾ ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡಿದೆ ಸಕ್ಕರೆಯ ಮಾಧ್ಯವ:ದಿಂದಾಗಲ್ಬ, ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟಾರ್‌ 
ಮೆಸೆಂಟರಾಯ್ಡ್‌ ಜೀವಿಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ತಯಾರಿಸಬಹ:ದು. ಸಕ್ಕಕಿಯ ಪಾಕ 
ಗಳನ್ನು ಸ್ಥಿ ರಗೊಳಿಸುವುದಕ್ಕೂ, ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಏರ್ಸಕ್ರೀಮ್‌ ಅಥವಾ ಮಿಠಾಯಿ 
ಗಳನ್ನು ಸಿ ರಗೊಳಿಸುವುದಕ್ಕೂ ಇದನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ, 


ಲ್ಕಾಕ್ಟಿಕ್‌' ಅಮ್ಲ 

ಚ್ಚು ಭಾಗ ಕೈಗಾರಿಕೆಯನ್ಲಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆನ್ಚುವನ್ನು ಸಮಹೆದುಗುವಿಕೆಯ 
ಲ್ಯಾಕ್ಸಿ ಕ್‌ ಔನ್ನುರ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾದಿಂದಲೂ ಅಥವಾ ಇದನ್ನು ಹೋಲುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ರಿಯಾಗಳಿಂದಲೂ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ, ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಗ್ಲೂಕೋಸು 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅವ್ನವಾಗಿ ಸರಿವರ್ಕನೆ ಹೊಂದುವುದನ್ನು ಈ ಸುಲಭ ಸಮೀಕರಣ 
ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ; ' ` 

ಲ್ಕಾ ಕ್ಟ ಕ್‌ ಅಮ್ಮದ 

CH ಷಾ —> 2CH,. CHOH. COOH 

ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅಮ್ಲ 

ಆದರೆ ಇಲ್ಲ ಹಲವಾರು ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಮುಖ್ಯ ಬದಲಾನಣೆ ನಡೆಯುತ್ತದೆ 
ಸಣ್ಣ ಪ್ರ ಮಾಣದಲ್ಲಿ ಇತರ ವಸ್ತುಗಳೂ ಸಹ ಉತ್ಪಕ್ತಿಯಾಗುತ್ತ ವೆ, ವ್ಯಾ ಪಾರೆ ದೃಷ್ಟಿ 
ಯಿದ ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ವಿಧಾನದಿಂದ ತಯಾರಿಸ: ನವೆ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿ ಕ್‌ ಅತ್ಲುದ ಅರ್ಗ 
ಭಾಗದಷ್ಟಾದೆರೂ ಸೇವನೆಗೆ ದೊರಕುತ್ತ ದೆಂದು ನಿಗದಿ ಮಾಡಿದ್ದಾ ಕೆ. 

ಬಳಸುವ ಸೂಸ್ಷೆ ಜೀವಿಗಳು; ಇಲ್ಲಿ ಬಳೆಸುವ. ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಯಾವ ಕಚ್ಚಾ 
ವಸ್ತುನನ್ನು ಹುಡುಗುವಿಕೆಗೊಳೆಪಡಿಸಬೇಕೋ ಆ ವಸ್ತುಗಳ ಸ್ವಭಾವವೆನ್ನೆನೆಸರಿಸುತ್ತ ವೆ. 
ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌, ಮಾಲ್ಟೋಸ್‌ ಅಥವಾ ಸುಕ್ರೋಸ್ಸನಿಂದ ಹಿಂದೆ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 
ವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ ಲೃಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ಡೆಲ್‌ಬ್ರೂಕೈ ಎಂಬ ಜೀವಿ 
ಯನ್ನೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದರು. ಆದರೆ, ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಕೋ ಅಗ್ಯುಲಾನಳ್ಸಿ ಎಂಬ ಫ್ಲಾಟ್‌ 
ಹುಳಿಯನ್ನು ನೀಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಬಳಕೆಯು ಈಗ ಹೆಚ್ಚುತ್ತಿದೆ. ಹಾಲೊಡಕಿ 
ನಿಂದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆನ್ಲು ವನ್ನು ತಯಾರಿಸಬೇಕಾದರೆ, «ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಇಸ್‌ ಬಲ್ಲಾರಿಕಸ್‌' 
ಎಂಬ ಜೀವಿಯಸ್ನೇ ಅಯ್ಕೆ ಸಾಡಿದ್ದಾ ಕೆ. ಬಳಸಿದ ಸಟ ಟು ದ್ರವಗಳಲ್ಲಿ ಉಪ 
ಯೋಗಿಸುವುದಕಕ್ನ ಗಿ ತಂಟೋಸನ್ನು ಫ್ಥೆ ದುಗ. ಎಕೆಗೊಳನಹಿ ಸುವ ಎಲ್‌ ಪೆಂಟೋಸಿಸ್‌ 
(ಎಲ್‌. ಫಟ, ) ಎಂಬ ಜೌನಿಸುನ್ನು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ ಮತ್ತು ಜಲ 
ವಿಶ್ಲೇಷಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಿದೆ. ಮುಸುಕಿನಜೋಳದ ತೆನೆಗಳು, ಹತ್ತಿಯ ಬೀಜದ ಸಿಪ್ಪೆ 
ಇತ್ಯಾದಿಗಳಿಗೆ ಎಲ್‌. ಬೈವಿಸ್‌ (ನಿಲ್‌. ಪೆಂಟೋಳಸಿಟಿಸಸ್‌) ಎಂಬ ಜೀವಿಯನ್ನು 
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ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಬೂಷ್ಟುಗಳೆನ್ನು ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಕೈಿಜೋಪಸ್‌ ಓರೈಜೇ 
ಪ್ರಾಯೋಗಿಕವಾಗಿ ಗ್ಲೂ ಕೋಸ್‌ ಲವಣಗಳ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ವನ್ನು 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ ಬಳಸಿದ್ದಾರೆ. 


ಕಚ್ಛಾನಸ್ತುಗಳು ; ನಸ್ತುವೆನ್ನು ಸುಲಭೆನಾಗಿ ಪುನಃ ಪಡೆಯುವ ಉದ್ದೆ "ಶದಿಂದೆ 
ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ವಿಧಾನದಿಂದ ಲ್ಯಾಕ್ಸಿ ಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ತಯಾರಿಸಬೇಕಾದಕ್ಕೆ ಸುಲಭ 
ಮಾಧ್ಯಮವನ್ನಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಮ್ಯಾನ ಷನ್ನಾಗಲಿೀ ಬಳಸುವುದು ಬಹು ಅನುಕೂಲ. 
ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌, ಸುಕ್ರೋಸ್‌ ಅಥವಾ ಸಾನ್ಯೋಸ ಕಾರ್ಟೊಹೈಡ್ರೇಟನ್ನು ಹುದುಗು 
ವಿಕೆಗೊಳಪಡಿಸಿದಾಗ ಕಾಕಂಬಿ ಪಿಷ್ಟ ಸ್ಟೈವನ್ನು ಅ ಲವಿಕೆ ನೂಕ *ದಗಿಸುವ 
ಮ್ಯಾಷ್‌ನಂತೆಯೇ ಲ್ಯಾಕ್ಟೊ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಜೆಲ್‌ಬ್ರೂಕೈ ಅಥವಾ ಫ್ಲಾಟ್‌ ಹುಳಿಯನ್ನು 
ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವನ್ನೇ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಇರೆಜನಕಯುತ ಆಹಾರ್ಯ 
ಖನಿಜಧಾತ:ಗಳು ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾಗಳು ಅಸೇಕ್ಷಿಸುವ ಅನೇಕ ಬೆಳವಣಿಗೆಯ 
ಅಂಶಗಳನ್ನು ಬಾರ್ಲಿ ಕಾಳಿನ ಮೊಳಕೆಗಳ ರೂಪದಲ್ಲೂ, ದ್ರವದಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ದ ಧಾನ್ಯಗಳ 
ರೂಪದಲ್ಲೂ, ಹಾಲು ಇತ್ಯಾದಿ ರೂಪದಲ್ಲೂ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಎಲ್‌ ಫ್ಲಾಂಟೇರರ್ನ್‌ 
ಜೀವಿಯ ಜೆಳವಣಿಗಾಗಿ, ಖರ್ಚುಮಾಡಿದ ವಿಸರ್ಜಿತ ಸಳ್ಸ್ಟೈಟು ದ್ರೆವಗಳಿಗೂ ಇದೆ 
ರೀಕಿಯ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ, "ಎಲ್‌, ಬಲ್ಲಾರಿಕಸ್‌', ಎಂಬ ಜೀವಿಯ 
ಸಹಾಯದಿಂದ ಕೈಗಾರಿಕಾ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಹಾಲೊಡಕಿನಿಂದ 
ತೆಯಾರಿಸಿದ್ದಾಕೆ. ಸೊಚಿಸಿರುವ ಇತರ ಕಚ್ಛಾ ವಸ್ತುಗಳ ಪೈಕಿ, ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡಿದ 
ಹೆಣ್ಣುಗಳು, 'ಜೀರೂಸಲೇಮಿನ 'ಆರ್ಟಜೋಕ್‌ ಸಸ್ಯಗಳೂ, ಕಾಕಂಬಿ, ಬೀಟ್‌ರಸೆ 
'ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಿದ ಪಿಷ್ಟ ಪದಾರ್ಥಗಳೂ ಮುಖ್ಯವಾದುವು. ಆಲೂಗಜ್ನಿ 
ಅಥವಾ ಧಾನ್ಯಗಳು ಮತ್ತು ಜಲವಿಕ್ಲೆ (ಸಣೆಗೊಳಪಡಿಸಿದ ಮುಸುಕಿನ ಜೋಳದ ತಲೆಯ 
ಭಾಗ, ಮುಸುಕಿನಜೋಳದ ಕಾಂಡೆ, ಹತ್ತಿ ಬೀಜದ ಸಿಪ್ಪೆಗಳು, ಇವೇ ಇಲ್ಲಿ ಉದಾ 
ಹರಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾಗಿವೆ. 


ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ*ಅನ್ನುದ ಉತ್ಪತ್ತಿ : ಯಾವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಜಜೀವಿಯನ್ನು ಇನಾಕ್ಯುಲೇಷನ್‌ 
ಮೂಲಕ ನಡೆದಿರುತ್ತದೆ ಅದಕ್ಕೆ ಹಿತಕರನಾದ ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊಳ 
ಗಾದೆ ಮ್ಯಾಷನ್ನು ಇರಿಸಿರಬೇಕು.. ಅಂದರೆ ಎಲ್‌, ಡೆಲ್‌ಬ್ರೂಕೈಸೆ ಸುಮಾರು 45°C 
(113°F);ಐಲ್‌ ಬಲ್ಲಾರಿಕ್ಷಸ್‌ ಆಥವಾ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ಕೋಆಗ್ಯುಲಾನ್ಸ್‌ ಕೆ ಸುಮಾರು 45ರಿಂದ 
500" (11300ದೆ 1228) ಎಲ್‌.ಫ್ಲಾಂಟೀರನು್‌ಗೆ 30” (86 ೯)ಮ್ಯಾಷ್‌ ನಲ್ಲಿ ಇರೆ 
ಬೇಕಾದ ತೃಪ್ತಿಕರನಾದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಸಾರವು ಶೇಕಡ 20ರವರೆಗೆ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತದೆ. 
ಇದು ಕಚ್ಸಾವಸ್ತುನೆನ್ನು ಮತ್ತು ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ಯನ್ನೂ ಅನುಸರಿಸಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತದೆ. ಮ್ಯಾಷ್‌ನಸ್ಥಿ ಅವಾಯುಜೀವಿ ಸಂದರ್ಭ 
ಗಳನ್ನು ಏರ್ಪಡಿಸುತ್ತಾರೆ pಗಅಸ್ನು ಆಮ್ಲದ ರಣಕಡೆಗ ಇರಿಸಿ, ಲ್ಲಾ ಕ್ಸ್‌ ಅನ್ನು 


ರ 
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ವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದಂತೆಯೂ, ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ ಹುದುಗುವಿಕೆ ನಡೆಯುವ ಅನೇಕ ದಿವಸ 
ಗಳಲ್ಲಿಯೂ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಮ್‌ ಪೈಡ್ರಾ ಕ್ಲೆ” ಎಡನ್ನಾಗಳೀ ಅಥವಾ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಮ್‌ 
ಕಾರ್ಬೊನೇಟನ್ನಾಗಲೀ ಸೇರಿಸಿ, ತಟಸ್ಸಿ' (ಕರಿಸಬೇಕು, ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಲ್ಯಾ ಕೆ ಕ್ಟೇಟಿನ್ನು 
ಹಾಗೆಯೇ ಸ್ಪಟಕೀಕರಿಸಬೇಕು ಅಥವಾ ಗಂಧಕಾಮೃ ವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಇದನ್ನು ಹ್‌ 
ಆಮ್ಲವಾಗಿ ಪರಿವರ್ತಿಸಬೇಕು ಆಹಾರ ರೂನದಲ್ಲಿ ಸೇವಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯವಾದೆ 
ದರ್ಜೆಯ ಲ್ಯಾಕ್ಸಿರ್ಕಿ ಅಮ್ಲ್ಲವನ್ನು ವ್ಯಾಪಾರ ದೃ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ತಯಾರಿಸುವ ಲಾ ತಕ್‌ 
ಅಮು ಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಶುದ್ಧ ಮಾಡುವ ಅನಶ್ಯ ಇ ಇದೆ. 


ಆಹಾರ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಸೇವಿಸುವ ಲ್ಕಾ ಕ್ವಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಉಪಯೋಗಗಳು ; ಆಹಾರದೆ 
ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಜಾರ್ಮಗಳು. ಹಲ್ಲಿಗಳು. ಮಿಶಾಯಿಗಳ್ಳು, ಶರಬತ್ತುಗಳು, ತಂಪು 
ಪಾನೀಯಗಳು ಸಾರಗಳು ಮುಂತಾದುವುಗಳೆಲ್ಲ ಆಮಿ ನ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಪಡೆಯುವಂತೆ 
ಮಾಡ:ವುದಕ್ಕೆ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿ ಶ್‌ ಆಮ್ಸ ವನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಉಪ್ಪಿ ನ ಕಾಯಿಗಳ ತಯಾರಿಕೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಉಪ್ಪಿನ ದಾ ೨ ಪಣಗಳಿಗೂ, ಆರಿವ್‌ಗಳಿಗೊ, ಔಷಧದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ 
ಓಂದು ತರಹೆ ಬೇರಿಗೂ (ಹಾರ್ಸ್‌ರ್ಯಾ ಡಿಷ್‌), ಮೀನುಗಳಿಗೂ ರಕ್ಷಣಿ ನೀಡುವುದೆ 
ಕ್ಕೋಸ್ಕರ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ, ಶಿಶುಗಳು ಹಾಲನ್ನು ಬೀಗನೆ ಜೀರ್ಣಿಸಿಕೊಳ್ಳು ನಂತೆ ಇಡು 
ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ಬೇಕಿಂಗ್‌ ಪುಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಲ್ಯಾಕ್ಟ್ರೇಟನ್ನ್ನು 
ಅಂಗವಸ್ತುವಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಾರಿ - 


ಸಿಬ್ರ 5” ಅಮ್ಲ 

ಅಮೆರಿಕಾದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾ ನಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ ಟಿಕ್‌ ಅಮ ವನ್ನು 
ಹುದುಗ:ವಿಕೆಯಿಂದಲೇ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾ ಕ. 

ಬಳಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ; ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಅಮ್ಲೆದೆ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಲ್ಲಿ ವಿಶೇಷವಾಗಿ 
ಭಳಸುನ ಬೂಸ್ಟು ಯಾವುಜಿಂದಕೆ ಆಸ್ತರ್‌ ಜಿಲ್ಲಸ್‌ನೈಗರ್‌ ಆದರಿ ಇತರ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ 
ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಈ ಆನ್ಲ ವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಬಲ್ಲವು ಎಂದು ತಿಳಿದಿದ್ದರೂ ಮತ್ತು 
ಪ್ರಾಯೋಗಿಕವಾಗಿ ಅವುಗಳನ್ನು ಬಳಸಬಹುದಾಗಿದ್ದರೂ, ಮೇಲಿನ ಬೂಪ್ಟನ್ನ್ನೇ 
ಬಳಸುವ ವಾಡಿ? ಇದೆ. ಹೀಗೆ ಬಳೆಸಬಹುದಾದೆ ಇತರ ಬೂಷ್ಬುಗಳು ಯಾವುನೆಂದಕೆ, 
ನ್ನ ಕ್ಲೆವೇಟಿಸ್‌, ಎ. ನೆಂಟ್ಕಿ ಪೆನಿಸಿಲಿಯಮ್‌ ಲಟಿಯಮ್ಮ್‌ ಪಿ, ಸಿಟ್ರನರ್ಮ, ಮ್ಯೂಕರ್‌ 
ಪೈರಿಫಾರ್ಮಿಸ್‌ ಮತ್ತು ಇತರ ಕೆಲವು ಬೂಷ್ಟುಗಳು, ಸಿಬ್ರಕ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಮಾಡಲು ಬೇಕಾಗುವ, ಬೂಷ್ಟುಗಳನ್ನು ಆರಿಸಬೇಕಾದರೆ, ಮುಳುಗಿಸುವ ವಿಧಾನಕ್ಕೆ 
ಅವಶ್ಯಕವಾದ ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಗಿಂತಲ್ಕೂ ಕ್ಲೇತ್ರದೆ ವಿಧಾನಗಳನ್ನೇ ಆರಿಸಿಕೋಡ್ಕು ಇದಕ್ಕೆ 
ಬೇಕಾದ ಅಸ್ಪ್ರರ್‌ ಜಲ್ಲಸ್‌ನೈಗರ್‌ನ ಅನೇಕ ತಳಿಗಳಿಗೆ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯಕೆ ಕೊಡಬಹುದು 
ಗ್ಲೂ ಕೋಸಿನಿಂದ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ಆಮ್ಲವನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಉಂಟಾಗುವ ರಾಸಾಯಫಿಕ 
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CH, 0+! 10, C,H,0,= 2H,0 
ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಸಿಟ್ಟ" ಆಮ್ಹ 


ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ಕೆಳೆಗೆ ಕೊಟ್ಟಿರುವ ಸುಲಬವಾದ ಸಮೀಕರಣದಿಂದ ಸೂಚಿಸಿದೆ. ಅನೇಕ 
ಮಧ್ಯಸ್ಥ ಹಂತಗಳು ಇಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಇತರ ವಸ್ತುಗಳೂ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಯಾಗ.ತ್ತನೆ. 

ಕಚ್ಚು ನಸ್ತುಗಳು ; ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ ಸಿಟ್ರರ್ಶ ಅನ್ನುನನ್ನು ಕಾಕಂಬಿಯಿಂದಲೇ 
ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಅದರಲ್ಲೂ ಬೀಟ್‌ಸಕ್ಕರೆಯ ಕಾಕಂಬಿಯೇ ಕಬ್ಬಿನ ಸಕ್ಕರೆಯ 
ಕಾಕಂಬಿಗಿಂತಲೂ ಶ್ರೇಷ್ಠವೆಂದು ಭಾವಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಕಬ್ಬಿನ ಕಪ್ಪು ಸಬ್ಬಿಯ ಮತ್ತು 
ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯ ಕಾಕಂಬಿಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ 
ಅಥವಾ ಸುಕ್ರೋಸಿನ ದ್ರಾವಣ ಮತ್ತು ಸಾರಜನೆಕದೆ ಮೂಲಗಳನ್ನೂ, ಖನಿಜಧಾತು 
ಗಳನ್ನೂ ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಸಾರಜನಕಕ್ಕೆ ಆಧಾರವು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸ.ಲಭರಚನೆ 
ಯುಳ್ಳ ಅಮೋನಿಯಾ ಅನಣಗಳಲ್ಲಿ ಆಥವಾ ಯೂರಿಯಾದಲ್ಲಿ ಇರುತ್ತದೆ. ಒಳ್ಳೆಯ 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಬೇಕಾದಕ್ಕೆ ಖನಿಜಧಾತುಗಳ ಅಯಾನುಗಳ ಸಾರವು ಬಹುಮುಖ್ಯವಾದುದು. 
ಆದರಲ್ಲೂ ಕಬ್ಬಿಣ, ಸತುವು ಮತ್ತು ಮ್ಯಾಂಗನೀಸ್‌ ಇವುಗಳೆ ಮಟ್ಟ ಸರಿಯಾಗಿರ 
ಬೇಕು. ಸಾರಜನಕಯುತ ಆಹಾರದ ಕೊರತಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಇದ್ದರೂ, ಇದರ ಜೊತೆಗೆ 
ಫಾಸ್ಸೇಟುಗಳ ಕೊರತೆ ಇದ್ದರೂ, ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕುತ್ತದೆ. ಕವಕಜಾಲದ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯನ್ನು ಸೆಗಣಾನೆಧಿಯ ಮಟ್ಟಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ನಾಡುವ ಯಾವ ಅಂಶೆ 
ಗಳಿದ್ದ ರೂ ಅವುಗಳಿಂದ ಸಿಟ್ರಿಕ:” ಆಮ್ಲದ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಅಮ್ಲದ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಸಹಾಯಕವಾಗಿರುವ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳು ಆಕ್ಸಾಲಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಉತ್ಪತಿಗೆ 
ಪ್ರತಿಬಂಭಕವಾಗಿವೆ. 

ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಅನ್ನುದ ಉತ್ಪತ್ತಿ : ಹಿಂದಿನ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಅಮ್ಚ ವನ್ನು ಕ್ಷೇತ್ರದ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಯಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತಿದ್ದರು. ಕನಕಜಾಲ ಬೂಷ್ಯನ್ನು ತಟ್ಟಿಗಳ 
ಲ್ಲಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಅಗಲವಾದ ಬಾಯುಳ್ಳ ಇದನ್ನು ಹೋಲುವ ಇತರ ಪಾಕ್ರಿಗಳ 
ಲ್ಲಾಗಲೀ, ಇರಿಸಿದ ಹೆಚ್ಚು ಆಳವಿಲ್ಲದ ಮಾಧ್ಯಮಗಳ ಪದರಗಳ ಮೇಲೆ ಬೆಳೆಸು 
ತ್ತಿದ್ದರು. ಈಗಿನ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಕವಕಜಾಲವನ್ನು ಮಾಧ್ಯಮಗಳಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿಯೇ 
ಬೆಳೆಸುತ್ತಿದ್ದಾರೆ, ಬೂಪ್ಬನ್ನ್ನು ಬೆಳೆಸುವ ವಿಧಾನ ಬೇಕೆಯಾದಂತೆ ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡಿದ 
ಬೂಸ್ಟಿನ ತಳಿ ನುತ್ತು ಅದನ್ನು ಬೆಳೆಸುವ ಮಾಧ್ಯಮ, ಇವೆರಡೂ ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 
ಅನೇಕ, ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯ ಸಾರವು ಶೇಕಡಾ 14 ರಿಂದ ಶೇಕಡಾ 20 ರಷ್ಟರಲ್ಲಿರ 
ಬೇಕು ; ಸುಮಾರಾಗಿ ಕಡಮೆ 71 ಇರಬೇಕು, ಅಂದರೆ ಕ್ಷೇತ್ರದ ನಿಧಾನಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು 
ಆಮ್ಲೀಯತೆಯ ಅವಶ್ಯಕತೆ ಇದೆ, 25ರಿಂದ 30"೮ (77ರಿಂದ 86°F) ಉಷ್ಣತೆ 
ಮತ್ತು ಶ್ಲೇತ್ರದ ನಿಧಾನಕ್ಕೆ 7ರಿಂದ 10 ದಿವಸಗಳಷ್ಟು ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ಅವಧಿಯೂ 
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ಮುಳುಗಿಸುವ ವಿಧಾನಕ್ಕೆ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಹುದುಗುನಿಕೆಯ ಅವಧಿಯೂ 
ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. 

ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಉಪಯೋಗಗಳು ; ಆಹಾರದ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 
ವನ್ನು ರುಚಿಕಾರಕ ಸಾರಗಳಿಗೂ, ತಂಪು ಪಾನೀಯಗಳಿಗೂ ಮತ್ತು ಕಲ್ಲುಸಕ್ಕರೆಯ 
ಗುಂಪಿನ ವಸ್ತುಗಳ ಶಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲೂ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಮೀನುಗಳ ರಕ್ಷಣೆಗೆ 
ಉತ್ತೇಜನ ನೀಡುವುದಕ್ಕ್ಟೋಸ್ಕರ, ಅವುಗಳ ೧೫ನ್ನು 0.5ಕ್ಕೆ ಸರಿಪಡಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ 
ದ್ದಾಕಿ. ಇವುಗಳನ್ನು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬುವಾಗ, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ತೆಯಾರಿಕೆಗೆ ಮೂಲವಾದ ವಸ್ತುವಿಗೆ ಎಷ್ಟು ಶಾಖಸ ಸಂಸ್ಮರಣ ಬೇಕಾಗತ್ತದೋ, 
ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣನನ್ನು ಪಡೆಯುವುದೇ ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ, 
ಇವಲ್ಲದೆ ನಳ್ಳಿಯ ಮಾಂಸವು ಬಣ್ಣ ಹೊಂದುವುದನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸು ನಿವುದಕ್ಕೂ, ಎಣ್ಣೆ ಗಳ 
ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸುವ ಪ ಪ್ರತ್ಯುತ್ತ ಷ್ಷಣಕಾರಿಗಳೆ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ವರಿಸುವುದಕ್ಕಾ ಗಿಯೂ, 
ಚೂರು ಮಾಡಿದ ನೀಚ್‌ ಹಣ್ಣು ಗಳು ಕಂದುಬಣ್ಣ ನಡೆಯುವುದನ್ನು ತಜೆಮಾಡು 
ಪುದಕ್ಬೋಸ್ಪರ ಅವುಗಳನ್ನು ಅದ್ದುವ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲೂ ಸಿಟ್ಟ ಪ ಅನ್ನುನನ್ನು ಬಳಸು 
ತ್ತಾರೆ. ತಯಾರಾದ ಸಟ ಕ್‌ ಅನ್ಲುದ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗವನ್ನು ಔಷಧಗಳೆಲ್ಲೀ ಹೆಚ್ಚಾ 
ಬಳಸುವುದು. 


ಮಾನೋಸೋಡಿಯೇ ಗ್ಲೂಟನೋಟ್‌ 

ಮಾಂಸಗಳು, ಮೀನು "ನತ್ತು ಇತರ ವಸ್ತುಗಳಿಗೂ ಸಾಸ್‌ಗಳೆಂಬ ಭಕ್ಷ್ಯ 
ಗಳಿಗೊ, ಸಾರುಗಳಿಗೂ ಮತ್ತು ಇತರ ಆಹಾರಗಳಿಗೂ ಅವುಗಳ ರುಚಿಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿ ಸು 
ವುದಕ್ಕಾಗಿ ಸೇರಿಸುವ ಮಾನೋಸೋಡಿಯಂ ಗ್ಲೂಟಿಮೇಟ್‌ ಎಂಬ ವಸ ಬನ್ನು 
ಎಲ್‌. ಗ್ಲೂ ಟೇಮಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ದಿಂದ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ಆನ್ಲುವನ್ನು ತಯಾರಸೆ 
ಬೀಕಾದಕೆ, ಟಿ ಎಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ರಿಯ ಬ್‌ ಗ್ಲೂಹಾಮಿಕರ್ಮ ಮತ್ತು ಇತರ ಬ್ರೆನಿಬ್ಯಾಕ್ಟೀಂ 
ಯಮ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಜೀನಿಗಳನ್ನಾ ಗಲೀ ಅಥವಾ ಇತರ ಜೀವಿಗಳನ್ನಾ ಗಲ್ಲೀ 
ಫ್ಯೂಮೇರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಜೊಡನೆಯಾಗಲ್ಲೀ, ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಅಥವಾ ಇತರ ಸಕ್ಕರೆ 
ಗಳೊಡನೆಯಾಗಲೀ ವರ್ತಿಸುವ ಹಾಗೆ ಮಾಡಬೇಕು (ಅಮ್ಮನೆ ನೋ ಆಮ್ಲಗಳ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯನ್ನು ನೋಡಿ). 


ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳೆ ಉತ್ಪತ್ತಿ | 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ರಾಸಾಯಶಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವುದು 
ಒಂದು ಮುಖ್ಯವಾದ ಮತ್ತು ಬೇಗನೆ ಬೆಳೆಯುತ್ತಿರುವ ಕೈಗಾರಿಕೆ, ಆದರೆ ಈ 
ಕೈಗಾರಿಕೆಯ ರಹಸ್ಯಗಳನ್ನು ಇನ್ನೂ ಪ್ರಚಾರ ಮಾಡಿಲ್ಲ. ಆಡಕೆ ಕೆಲವ್ರು ನೇಟಿಂಟ್‌ 
ಗಳಿಂದಲೂ ಮತ್ತು ಕೆಲವು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪ್ರ ಕಟವಾಗಿರುವ ಲೇಖನಗಳಿಂದಲೂ 
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ಕೆಲವು ವಿಷಯಗಳನ್ನು ತಿಳಿದುಕೊಳ್ಳಬಹುದು, ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳನ್ನು ಜೇರ್ಪ 
ಡಿಸುವುದೂ ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನು ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವುದು ಕಠಿಣ ವಿದ್ಯೆ ಅಲ್ಲಜಿ, ಹೆಚ್ಚು 
ಹಣ ಇದಕ್ಕಾಗಿ ವ್ಯಯ ಮಾಡಬೇಕಾದ ಅವಶ್ಯಕತೆ ಇರುವುದರಿಂದ ಅಕಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ 
ಅವೆಗಳನ್ನು ಶುದ್ಧಿ ಗೊಳಿಸಿದರೂ ಅವುಗಳ ಮಹತ್ವ ಅಥವಾ ತೀಕ್ಷ್ಣತೆ ಕಡನೆಯಾಗು 
ತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದಾಗಿ ಅನೇಕ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ಟ್ವಗಳನ್ನು ಅಶುದ್ಧವಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೆ, 
ಅಂದರೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ, ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ನಾವು ಆಪೇಕ್ಷಿಸುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವದ 
ಜೊತೆಗೆ ಇದರ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳನ್ನೂ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಡಮೆ ಪ್ರ ಮಾಣದಲ್ಲಿ ನಡೆದಿರುವ 
ಮತ್ತು ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಮೊತ್ತ ದಷ್ಟು ಇಡವಸ್ತು ಬ್ರಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ, ಒಂದು 
ತಯಾರಿಸಿದ ವಸ್ತುವಿನ ರೂಪದಲ್ಲೆ ಜ್ಲೇ ಬಳಸುತ್ತ ಕೆ ಕೈಗಾರಕಾ ಕ ಕ್ಲೇತ್ರ ಗಳಲ್ಲಿ ತಯಾರಿ 
ಸುವ ಅನೇಕ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವ ಗಳು ಬೇಗಳೆ ಜಲವಿತ್ರೆ ತ್ಲೇಸಣ ಸ್ರಿ ಯನ್ನು ನಡೆಸ 

ಬಲ್ಲವು. ‘ 


ಅಮೈೈಲೇಸ್‌ಗಳು 

ಪಿಷ ಕೈಗಳನ್ನು ಜಲವಿಶೆ ಶ್ಲೇಷಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸುವ ಅಮ್ಮೆ ಲೇಸುಗಳನ್ನು ಪಿಷ್ಟ ಗಳ 
ಆಣುಗಳೊಡನೆ ಅವು ಯಾವ ಯಾನ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ ಎಂಬುದರ ಆಧಾರದ 
ಮೇಲೆ ಅನೇಕ ವಿಥವಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸಿದ್ದಾರೆ. ನಿಷ್ಟ ದಲ್ಲಿ ಎರಡು ಗ್ಲೂಕಾನ್‌ ಭಾಗ 
ಗಳಿವೆ, ಈ ಭಾಗಗಳಿಂದ ಪಿಷ್ಟವು ರಚಿತವಾ ಗಿದೆ. ಐ ಗ್ಲೂಕೋಸ ಸ್‌ ಅಂಶಗಳನ್ನು 
ಆಲ್ಲ 1-4 ನೊಂಡಿಗಳಿಂದ ಸಿರುವ ರೇಖೆಯಂತಿರುವ ಮೈಲೋಸಿನ ಸರಪಳಿ 
ಮತ್ತು ಕವರೊಡೆದಿರುವ ಅಣುವಾದ ಅಸ್ಕೆಲೋಪಖೆಳ್ಟಿನ್‌ನಲ್ಲಿ ಸೀರೆ ತಿಳಿಸಿರುವ 
ಅನ್ಭೆ ಲೇಸಿನ ಜೊತೆಗೆ, ಕವಲೊಡೆಯುವ ಸ್ಥಳಗಳಲ್ಲಿ 1-6 ಕೊಂಡಿಗಳನ್ನು ಕಾಣ 
ಬಹುದು. ಅನಮ್ನೈೆಲೇಸುಗಳು ಮುಖ್ಯ ನಾಗಿ ಯಾವುಪೆಂದರೆ : ಪಾಸಾ"ರಿ ಲೇಸ್‌ ; 
ಇದು ಅಮ್ಮೆ ರೇಸನ್ನು ಪು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಿಭಜಿಸ ಸಬಲ್ಪದು. ಆದಕ್ಕೆ ಅಮೈಲೋಪೆಕ್ಟೆನ್ನಿನ 
ಅಣುಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ ಭಿನ್ನ ಭಿನ್ನವಾಗಿ ಚೂರುನಾಡಿ, ಇದರಿಂದ ಸೀಮಿತವಾದ 
ಡೆಕ್ಸೈನ್‌ಗಳನ್ನು ಉಳಿಸುತ್ತದೆ. ಐಸೋಅಮೈಲೇಸ್‌;- -ಕವಣೊಡೆದಿರುವ ಅಣುವನ್ನು 
ಕವಲಿಲ್ಲದಂತೆ ಮಾಡುವ ಅಥವಾ ನೇರಗೊಳಿಸುವ ಈ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ಣವು 
ಅಮೈಲೋ ಸೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಕೊನೆಯ 1.6 ಗ್ಲೂಕೋಸೈೈಡಿನ ಸರಸಳಿಗಳನ್ನು ಸಡಿಲಪಡಿಸಿ, 
ಭಿನ್ನವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಆಲ್ಬ ಅಮೈಲೇಸ್‌ ಅಮೈಲೋಸ್‌ ಅಥವಾ ಅಮೈಲೋ 
ಪೆಕ್ಟಿನ್ಸಿನ 1-4 ಗ್ರೂಕೋಸೈಡಿಸ ಕೊಂಡಿಗಳನ್ನು ಗೊತ್ತುಗುರಿಯಲ್ಲದೆ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ಜಲವಿಶ್ಲೇಸಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸುತ್ತದೆ. ಆದರೆ, ಆಮೈಲೋ ಸೆಕ್ಟಿಸ್ಸಿನ 1-6 ಗ್ಗೂ ಕೋ 
ಸೈಡಿನ ಕೊಂಡಿಗಳನ್ನು ಬೇರೆ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಇದ್ಯ ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ, ಬೀಟಅಮೈಲೇರ್ಸ ; 
ಅಸಕರ್ಷಣ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಪಡೆಯದಿರುವ ಸರಪಳಿಯ ಕೊನೆಗಳಿಂದ ಎರಡನೆಯ ಅಲ್ಪ 
1-4 ಗ್ಗ ಕೊಳ್ಳ ಡನ. ಸರಪಳಿಯನ್ನು ಮಾತ್ರ ಸೀಳುವ ಸಾಮರ್ಥವನ್ನು ಹೊಂದಿ, 
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ಒಂದೊಂದು ಸಲ ಒಂದೆ ಇಂದು ಮಾಲ್ಟೋಸಿನ ಅಣುವಿನ ಪ್ರಕಾರ, ಸರಪಳಿಯಿಂದ 
ಬೇರೆ ಮಾಡಿ, ಕೊನೆಗೆ ಸೀಮಿತವಾದ ಡೆಕ್ಸ್ಟ್ರಿನ್‌ಗಳನ್ನು ಉಳಿಸುತ್ತದೆ ಮತ್ತು 
ಅನೆಲೋಗ್ಲೂಕೋಸೈಡೇಸ್‌ ; ಇದು 1-6 ಮತ್ತು 1-4 ಗ್ಲೂಕೋಸ್ಯೆಡುಗಳುಳ್ಳ 
ಕೊಂಡಿಗಳನ್ನು ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸ್ಕಿ ಮಧ್ಯಸ್ಥ ವಸ್ತುಗಳಾಗಿ ಡೆಕ್ಟಿನ್ನು 
ಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಮಾಲ್ಬೋಸ್‌ಗಳನ್ನೂ ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡದೆ, ಗ್ಲೂಕೋಸನ್ನು ನೇರವಾಗಿ 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ನಾಲ್ಟೇಸ್‌ ಅಥವಾ ಗ್ಲೂಕೋಸೈಡೇರ್ಸ. (ಇದು ಅಮೈಲೇಸ್‌ 
ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿಲ್ಲ). ಮಾಲ್ಪೋಸನ್ನು ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣಗೊಳವಡಿಸಿ, ಗ್ಲೂ ಕೋಸಾಗಿ 
ಷಂನರ್ತಿಸುತ್ತದೆ. ಕೈಗಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುಪ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ ಅಮೈಲೇಸನ್ನು ಬಾರ್ಲಿ 
ಕಾಳಿನ ಹಿಷ್ಟವು ಒದಗಿಸುತ್ತದೆ, ಇದರಲ್ಲಿ ಬದಲಾಯಿಸುತ್ತಿರುವ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಅಮೈಲೇಸುಗಳಿವೆ. ಬೂಷ್ಟು ಗಳಿಂದ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಹೆಚ್ಚುತ್ತಿ ರುವ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಅನೈಲೇಸಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ 
ದ್ರ ಒಂದೇ ಜಾತಿಯ ಅಮೈಲೇಸ ಸನ್ನು `ದಗಿಸಬಹುದು. ಅಥವಾ ಅಮ್ಮೆ, ಲಯಗಳ 
ಮಿಶ್ರಣನನ್ನೇ ಒದಗಿಸಬಹುದು 

ಬೂಷ್ಟ್ರುಗಳಿಂದ ಅಮೆ ಲೇಸ್‌ಗಳು ; ಬೂಷ್ಟುಗಳನ್ನು ಅಮೈಲೇಸುಗಳ ಮತ್ತು 
ಇತರ ಜಲನಿಶ್ಲೆ (ಷಕ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ ಮೂಲಾಧಾರವಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ, 
ಇದಕ್ಕಾಗಿ ಬೂಷ್ಟುಗಳ ವಿಶೇಷ ಪ್ರಚೇದಗಳನ್ನೂ , ತಳಿಗಳನ್ನೂ ಆರಿಸುವುದು ಒಂದು 
ಕ್ರಮ. ಪಿಷ್ಟವನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ಧಾನ್ಯದ ಮ್ಯಾಷನ್ನು, ಆದರ ಮೇಲೆ ಬೆಳೆಯು '` 
ತ್ತಿರುವ ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಅಮೈಲೇಸುಗಳಿಂದ ಸಕ್ಕರೆ ಪ್ರಯೋಗ 
ಮಾಡಿದ ನಂತರ 'ಅಮೈಲೋವಿಧಾನ'ವೆಂಬ ಹೆಸರನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ನಿಧಾನದಲ್ಲಿ 
ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಕೈಜೋಪಸ್‌ ಡಿಲೀಮಾರ್‌, ಮ್ಯೂಕ್ಗಂ*ರೌಕ್ಸಿ ಮತ್ತು 
ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜಿಃ £ನಿಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ 
ಆಲೋಹಾಲಿನ ಹುಡುಗುವಿಕೆಯಿಂದ ಮ್ಯಾಷ್ಷಗಳೆನ್ನು ತಯೊರಸುನದಕೋಸ್ಯರನೆ 
ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಅಮೈಲೇಸುಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣ 
ದಲ್ಲಿ ಪಡೆದಿರುವ ತಯಾರಿಕೆಗಳನ್ನು ಹೊಂದುವುದಕ್ಕೊ ಸ್ಕರ ಆಸ್ತ್ರರ್‌ಜಿಲ್ಲಸ್‌ ಟೀ 
ಎಂಬುದನ್ನೇ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಆದರೆ ಮುಳುಗಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಇದನ್ನು 
ತಯಾರಿಸಬೇಕಾದಾಸ್ತ, ಎ. ನೈಗರ್‌ ಎಂಬುದನ್ನೇ ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ, 
ಅಮೆ, ಸಲೇಸುಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಡೆದಿರುವ ಸಾಯ್‌ಸಾಸ್‌ನ ತಯಾರಿಕೆ 
ಯನ ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ ಸೂರ್ಷ್ಮ್ಮ ಜೇನಿಯಾಗಿ ಬಳಸಲ್ಪ ಡುವ ಕೋಜಿ ಅಥವಾ ಎ. ಓಕ್ಕಿಜೇ 
ಎಂಬುದರ ವಿಚಾರವನ್ನೂ ನತ್ತು ಇತರ ಜನಿ (ಷಕ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಣ ಗಳ 
ನಿಚಾರನನ್ನೂ ಹಿಂದಿನ ಅಧ್ಯಾ ಯದಲ್ಲೇ ಚರ್ಚಿಸಲಾಗಿದೆ. 
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ಒಸ್ತೆ ಮಾಡಿದೆ ಮತ್ತು ನೀರಿನ ಹಬೆಯ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳನಡಿಸಿದ ಗೋಧಿ 
ಅಥವಾ ಅಕ್ಕಿಯ ತವಡನ್ನು, ತಟ್ಟೆಯ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಎ, ಓಕ್ಕೆಜೇ ಎಂಬ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಯನ್ನು ಬಳಸಿ ಅಮೆ ಲೇಸುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸು 
ತ್ತಾರೆ. ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ತಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿರುವ ಮಾಧ್ಯಮದ ತೆಳುವಾದ ಪದರಗಳ ಮೇಲೆ 
ಬೂಷ್ಟನ್ನು ಬೆಳೆಸುತ್ತಾರೆ ಅಥವಾ ಈ ತವಡನ್ನೇ ತಿರುಗುತ್ತಿರುವ ಪೀಪಾಯಿಯ ವಿಧಾನ 
ದಲ್ಲಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ, ತಟ್ಟೆಯ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಎಲ್ಲಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವ ಪರಮಾ 
ವಧಿಯ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯನ್ನು 40 ರಿಂದ 48 ಘಂಟಿಗಳ ಕಾಲಾವಧಿಯಲ್ಲಿ, 
ಸುಮಾರು 30'೮ (86೯) ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ, ಸಾಕಷ್ಟು ಗಾಳಿಯ ಓಟಿವಿರುವ ಮತ್ತು 
ಹೆಚ್ಚು ತೇನವುಳ್ಳ ವಾಯುಮಂಡಲದಲ್ಲಿ ಕಾಣಬಹುದು. ಕವಕಜಾಲದಿಂದ ಅಷ್ಟೆ 
ಲೇಸುಗಳೆನ್ನು ಹೀರಿ ತೆಗೆದು, ಆನಂತರ ಅವುಗಳನ್ನು ಒತ್ತರಿಸಿ, ಶ:ದ್ಧಿಮಾಡಿ, ತೊಳೆಯ 
ಬಹುದು ಅಥವಾ ನಮಗೆ ಬೇಕಾಗುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಬಹುದು. ಈ 
ತಯಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಇತರೆ ಜಲನಿಶ್ಚೇಷಕ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗೆಳೂ ಸಹ ಇರುತ್ತವೆ. 

ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಅವ ಲೇಸುಗಳು : ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಸಬ್ಬಿಲಿಸ್‌ ಎಂಬ ಪ್ರಮುಖ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವನ್ನೇ, ಅಮೈಲೇಸುಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ, ಆದರೆ, ಇತರ 
ಪ್ರಭೇದಗಳ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಜೀವಿಗಳೂ ಈ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಮಾಡುತ್ತನೆಂದು ತಿಳಿದಿದೆ. ಅನೇಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 00 ಅಮೈಲೇಸನ್ನೇ, 8 
ಆಮೆ ಲೇಸಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ತಯಾರಿಸುತ್ತವೆ. ತಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಮ್ಯಾಷ್‌ನ ತೆಳುಪದರ 
ಗಳ ಮೇಲೆ ಸ್ಲೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿಯಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಮುಳುಗಿಸುವ 
ನಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಯಾಗಲೀ, ಉತ್ರ ತ್ತಿಯುಂಬಾಗಬಹುದು. 

ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌” ಸಬ್ಬಿಲಿಸ್‌ ಎಂಬ ಜೀವಿಯನ್ನು ಬಳಸಿ ಅಮೆ ಲೇಸುಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ, ಅಸ್ವೇಕ ಬಗೆಯ ಸಾಕಣೆಯ ಮಾಧ್ಯೆಮಗಳನ್ನಾ ಗಲೀ ಅಥವಾ 
ಮ್ಯಾಷ್‌ಗಳನ್ನಾ ಗಲೀ ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾ. ರೆ. ಧಾನ್ಯಗಳಿಂದ ಆಲ್ಫೋಹಾಲನ್ನು 
ಪಡೆಯುವ ವಿಧಾನದನ್ಸಿ ಉಸಪದಾರ್ಥನಾಗಿ ಒದಗುವ ತೆಳುವಾದ ಸ್ಥಿರನಾಗಿ ನಿಲ್ಲುವ, 
ಜಓಲವಾದ ಮಾಧ್ಯಮಗಳಿಂದ ಹಿಡಿದು ದ್ರಾವ್ಯ ಸ್ವಭಾವದ ಅಥವಾ ಜಲವಿಕ್ಸೆ ಷಣ 
ಹೊಂದಿದ ನಿಷ್ಟ, ಅವೋನಿಯನು” ಲವಣಗಳು ಮತ್ತು ಬಫರ್‌ ಮಿಶ್ರಣಗಳು, ಇನ್ಹ 
ಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿದೆ ಸುಲಭ ರಚನೆಯ ಮಾಧ್ಯಮದವರಿಗೂ, ಅನೇಕ ಬಗೆಯ 
ಸಾಕಣೆಯ ಮಾಧ್ಯಮಗಳೆನ್ನಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಮ್ಯಾನ್‌ಗಳನ್ನಾಗಲ್ಲೀ, 2ಫಾರಸು 
ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಇನ್ನೊಂದು ಬಗೆಯ ವ್ಯಾರ್‌ ಸಾರಜನಕದ ಆಧಾರಕ್ಟೋಸ್ಕರ, 
ಜಲನಿಸ್ಲೇಷಣ ಹೊಂದಿದ ಸೋಯಾ ಅವರೆಯ ರೊಟ್ಟಿ, ಕಡಲೆಕಾಯಿ ಹಿಂಡಿ ಅಥವಾ 
ಕೇಸಿನ್‌, ಚೈತನ್ಯಕ್ಕೋಸ್ಕರ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣ ಹೊಂದಿದ ಪಿಷ್ಟ ಮತ್ತು ಇತರ ಖನಿಜ 
ಧಾತುಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಲವನಣಗಳ್ಳು ಇವುಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ತವಡು 
ಲವಣಗಳ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಗೋಧಿಯ ತಐಡನ್ನೂ ಬಸಿದ್ದಾರೆ. ತಟ್ಟಿಯ ನಿಭಾನದಲ್ಲಿ 
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25ರಿಂದ 37'೮ (77 ರಿಂದ 98.6°F) ಇರುವ ಕಾವು ಪೆಟ್ಟಿಗೆಗಳ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳನ್ನೂ 
ಮತ್ತು 2 ರಿಂದ 6 ದಿವಸಗೆಳಷ್ಟು ಕಾಲಾವಧಿ ಸುನ್ನೂ ಮತ್ತು. ಮುಳುಗಿಸುವ ವಿಧಾನ 
ದೆಲ್ಲಿ 24 ರಿಂದ 48 ಘಂಟೆಗಳ "ಲಾಎಧಿಯನ್ನೂ. 30, ರಿಂದ 40°C (86ರಿಂಡ 
104% ಶಾವ್ರೆ ಸೆಟ್ಟಿ ಗಯ ಉಷ ಸ್ಲತೆಯನ್ನೂ ಬಳಸಿದ್ದಾ ರೆ. 

ಬ್ಯಾ ಶ್ವೀರಿಯಾಗಳು ತಯಾರಿಸುವ ಅಮೈಲೇಸನ್ನು ಪಾರಪೃ ಥಕ್ಕರಣ (ಡಯಾ 
ಲಿಸಿಸ್‌) ವಿಧಾನದಿಂದಲೂ, ಹೆಪ್ಪು ಗಟ್ಟಿಸುವುದರಿಂದಲೂ, ಜನ್ನವಾಗಿ ಒತ್ತರಿಸುವುದ 
ರಿಂದಲೂ ಶುದ್ಧಮಾಡಿ, ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಬಹುದು, 

ಅಮ್ಮೆಲೇಸ್‌ಗಳ ಉಪಯೋಗಗಳು ; ಆಹಾರದ ಕ್ಲೆಗಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಶಿಲೀಂದ್ರಗಳು 
ತಯಾರಿಸುವ ಅಮೈಲೇಸುಗಳನ್ನು ಹೆಣ್ಣುಗಳ ಸಾರಗಳಿಂದ ಪಿಷ್ಟವನ್ನು ತೆಗೆಯು 
ಪುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಸೇಬುಹೆಣ್ಣಿನ ಮುಖ್ಯಾಂಶಗಳಿಂದ 
ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದಕ್ಕೂ, ವೈನುಗಳಲ್ಲಿ ಬಿಯರ್‌ ಮತ್ತು ಹೆಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಲ್ಲಿ 
ನಿಷ್ಟದಿಂದ ಮಂಕಾಗಿರುವುದನ್ನು ತೆಗೆದು. ಅದನ್ನು ತಿಳಿಕುದ್ದಿ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೂ 
ಕೊಟ್ಟಿಯ ಹಿಟ್ಟಿನ ಹದವನ್ನು ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸಿ, ಆದರಿಂದ ಅನಿಲವು ಹೊರಹೋಗ 
ದಂತೆ ತಡೆಯುವುದಕ್ಕೂ (ಇಲ್ಲಿ ಪ್ರೋಟೀನೇಸರ್ಸಗಳು ಭಾಗವಹಿಸುತ್ತವೆ.) ಮತ್ತು 
ಹುಳಿ ಬರುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯಕವಾಗಿಯೂ, ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ, ನೆನೆಹಾಕಿ 
ಹುರಿಷ ಜವೆ ಸೋದಿಯ ಬದಲು ಬಳಸುವುಡಕ್ಕೂ ಮತ್ತು ಆಲೆ ಹಾಲಿನ ಹುದುಗು 
ವಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಿಶ್ಟಕ್ಕೆ ಸ ಸಕ್ಕರೆ ಪ್ರಯೋಗ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೂ, ಇವುಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾ 
ಕಂಡು ಇ ಇಲ್ಲಿ ತಬೆಬಪೆದು. ಬ್ಯಾ ಸ್ಟೇರಿಯಾಗಳು ತ್ರ ತ್ರಿಮಾಡು: ವ" ಅನ್ಮೈಲೇಸ 
ಗಳ ಫ್ಲೆಕ್ಸಿ ಮ. -ಖ್ಯವಾಗಿ ಆಲ್ಪಾತಿಯ್ನು ಪಾನೀಯಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯ್ಲ, ಡಮೆ 
ಕ ಹೊಂದುವ ಡೆಕಿ ಕ್ಸ್ಟೈನ್‌ಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೋಸ ಸ್ವರವೂ ದ 
ಬಿಯರನ್ನು ತೀಳುದ್ದಿ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೂ, ಥಾನ್ಯದ ಪಾಕಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುನೆ 
ಕ್ಯೋಸ್ಕ ವೂ, ಚಾಕೋಲೇಟು ಪಾಠಗಳ ತಯಾರಿ ಕೆಯಲ್ಲಿ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಪಿಷ್ಟ ವನ್ನು 
ಜಕಿನ್ನಾಗಿ ಪರಿವರ್ತಿಸಿ, ಅದರಿಂದ ಆ ಸಾತವು ಮಂದವಾಗುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿ ಸುವುದ 
ಕ್ಯೋಸ್ಕ ರವೂ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. 


ಇನ್‌ವರ್ಬೇಸ್‌ 

ಇರ್‌ವರ್ಜೇಸ್‌ ಎಂಬುದು ಸುಕೊ ್ರೀಸು ಜಲವಿಕ್ದೆ ಕ್ಲೇಷಣ ಹೊಂದಿ, ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ 
ಮತ್ತು ಪ್ರಕ್ಟೋಸ್‌ಗಳಾಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆ 'ಸೂಂದುಃ ಕೃಷಿಗೆ ವೇಗವರ್ಥೆಕ; ಈಸ್ಟ್‌ 
ಗಳಲ್ಲಿರುವ ಇನ್‌ವರ್ಟೇಸನ್ನು "ಪ್ರ ಸ್ರಕ್ಟೊ ಟ್ರೈ ಡೇಸ್‌? ಎಂದು ಕಕೆಯಬಸುದು. ಇದಕೆ 
ಕಾರಣ, ಇದು ಸುಕೊ ಜನ ತಣವಿನ್ಲಿರುವ ಫ್ರಕ್ಟೋಸ್‌ ಭಾಗದೊಡನೆ ಮಾತ 
ನರ್ತಿಸುವುದು. ಇದಕ್ಕೆ *ವಿರೋಧವಾಗಿ ಬೂಹ್ಟುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಗ್ಲೂಕೋಸ್ಫಡೇಸ್‌ 
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ಸ.ಕ್ರೋಹಿನ ಅಣುವಿನ ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಭಾಗದೊಡನೆ ಮಾತ್ರ ವರ್ತಿಸುತ್ತದೆ. ಕೈಗಾರಿಕಾ 
ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ, ಸ್ಥಾಕರೋಮೈಸೀಸ್‌ ಸೆರೆವೀಸಿಯೇ (ತಳದಲ್ಲಿ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದುವ 
ಜಾತಿ) ಎಂಬ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಯ ವಿಶೇಷ ತಳಿಗಳನ್ನು ಸುಕ್ರೋಸ್‌, ಒಂದು ಅಮೋನಿ 
ಯಮ್‌ ಲನಣ್ಮ ಫಾಸ್ಟೇಟನ ಬಫರ್‌ ಮತ್ತು ಇತರ ಖನಿಜ ಧಾತುಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ 
ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಸಿ, 11 ಅಂಕಿಯನ್ನು ಸುಮಾರು 4.5 ಇರುವ ಹಾಗೆ ಸರಿಖಡಿಸಿ, 
ಇನ್‌ವಟ್ಟೀಸನ್ನು ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದನ್ನು ಸುಮಾರು 8 ಫಂಟಿಗಳವರೆಗೂ, 28 
ರಿಂದ 30°C (82.4 ರಿಂದ 86೯) ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾವು ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇನ್‌ 
ಎರ್ಟೇಸನ್ನು ಪುನಃ ಪಡೆಯ:ವುದಕ್ಕಾಗಿ, ಈಸ್ಟ್‌ ಕೋಶಗಳನ್ನು ಶೋಧಿಸಿ, ಸಂಕುಚಿಸಿ, 
ಪ್ಲಾಸ್ಟಾಲಿಸಿನ್‌ ಎಂಬ ಕ್ರಿಯೆಗೊಳಪಡಿಸಿ, ಅನಂತರ ಛಿದ್ರ ಮಾಡತಾರೆ. ಹೀಗೆ 
ಜೀವಕೋಶಗಳಿಂದ ತೆಗೆದ ಇನ್‌ವರ್ಟೀಸನ್ನು ಸಕ್ಕರೆಯ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೆ 
ಅಥವಾ ಸುಕ್ರೋಸಿನ ಪಾಕದನ್ಲಿರಿಸುತ್ತಾರೆ ಅಥವಾ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವವನ್ನು ಪಾರ 
ಪೃಥಕ್ಕರಣ, “ಅಲ್ಟ್ರಾಫಿಕ್ಟ್ರೇಷನ್‌' ಎಂಬ ಹೆಚ್ಚು ಒತ್ತಡದಿಂದ ಶೋಧನೆ, ಅನೆಶೋಷಣೆ 
ಜಾರುಪಾಟು ಮುಂತಾದ ವಿಧಾನಗಳಿಂದೆ ಶುದ್ಧ ಮೂಡುತ್ತಾರೆ. ಮಾರುಕಟ್ಟೆ ಯಲ್ಲಿ 
ರಿಸುವ ಅನೇಕ ಇನ್‌ವರ್ಟೀಸ್‌ನ ತಯಾರಿಕೆಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡಿರುವುದಿಲ್ಲ, 

ಇದರ ಉಪಯೋಗಗಳು ; ಮಿಠಾಯಿಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಇನ್‌ವರ್ಟೀಸನ್ನು 
ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಮದ್ಯಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲೂ ಐಸ್‌ಕ್ರೀಮ್‌ಗಳ 
ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲೂ ಇದನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಇಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಸಾರಯುತ ಸಕ್ಕರೆಯ 
ದ್ರಾವಣಗಳಿಂದ ಸಕ್ಕರೆಯು ಸ್ಪಟಿಕೀಕರಿಸುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿ ಸುವ ಉದ್ದೇಶವಿರುವುದರಿಂದ, 
ಇನ್‌ವರ್ಟೆಸನ್ನೇ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಮೃದುವಾದ, ಕೇಂದ್ರ ಭಾಗವಿರುವ ಚಾಕೊಲೇಟನ 
ಪದೆರವುಳ್ಳ ಕೆಲ್ಲುಸಕ್ಕರೆಗಳನ್ನಿ, ಉದ: ಹರಣೆಗೆ ಮಾರಹಿನೋ ಚಿರ್ರಿಗಳಲ್ಲಿ ಇದನ್ನು ಬಳಸು 
ತ್ತಾರೆ. ಮಧ್ಯಭಾಗದಲ್ಲಿ, ಈ ಪದಾರ್ಥಗಳಲ್ಲಿ ಅಡಕವಾಗಿರುವ ಇನ್‌ವರ್ಟೇಸು 
ಚಾಕೂಲೇಟಿನ ಪದರವನ್ನು ಕೊಡಲ್ಪಟ್ಟ ನಂತರ, ಕಲ್ಲುಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಮೃದುಗೊಳಿಸು 
ತ್ತದೆ, ಸಕ್ಕರೆಯ ಪಾಕಗಳಿಗೆ ಇನ್‌ವರ್ಟೀಸನ್ನು, ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನೂ 
ಜಲವಿಶ್ಲೇನಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸುವುದಕ್ಕ್ಯೋಸ್ಫರ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ... ಇದರಿಂದ, ಆದನ್ನು 
ಹಾಗೆಯೇ ಇರಿಸಿದಾಗ ಸೃಟಿಕೀಕರಣ ಹೊಂದುವುದೂ ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆ. ಕೃತಕವಾಗಿ 
ತಯಾರಿಸುವ ಜೇನುತುಪ್ಪದಲ್ಲೂ ಇದನ್ನು ಬಳಸಿದ್ದಾರೆ. 


ಸೆಕ್ಸಿನ್ನನ್ನು ಜಲನಿಶ್ಲೇಷಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಣ್ಣಗಳು 

5 ಪಾಲಿಗ್ಯಾಲಕ್ಟಯುಕೋನಿಕ” ಆಮ್ಲವನ್ನು ಮೆಥಿಲೇಷರ ಕ್ರಿಯೆಗೊಳನಡಿಸಿದರೆ 
ಬರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಎಂಬ ವಸ್ತುವು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನೂ ಆಮ್ಲ ವನ್ನೂ ಸೇರಿಸಿದಾಗ 
ಜೆಲ್ಲಿಯಾಕಾರಕ್ಕೆ ಬರುವ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಹೊಂದಿರ. ವುದರಿಂದ, ಆಹಾರ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ 
ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ಹೊಂದಿದೆ. ಜೈಲ್ಲಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಲಕ್ಷ್ಮಣನನ್ನು ನಾವು ಅಪೇಕ್ಷಿಸಬಹ ದುಃ 


ಸೂಕ್ಷ ,ಜೇನಿಗಳಿಂದ ಆಹಾರಗಳ ಮುತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಣ್ವಿಗಳೆ ಉತ್ತ ©7 


ಶ್ರಿ 
ಖಿ 


ಆದರೆ, ಹಣ್ಣಿ ನ ರಸಗಳು ಈ ಲಕ್ಷಣ ಹೊಂದಿದ್ದರೆ, ಆಷ್ಟು ಒಳ್ಳೆ ಯದಲ್ಲ. ಸೆಕ್ಸಿನ್ಶಿನ 
ಜಲವಿತ್ಸೆ ಸೆಣದಲ್ಲಿ ವ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಎರಡು ರಾಸಯನಿಕ ತ್ರಾ ಗಳು ಪಾತ್ರನಶಿಸಿವೆ 
ಎಂಬುದನ್ನು ಅಧಿಕೃತವಾಗಿ ತಿಳಿಸಬಹುದ ಅವು ಯಾವುವೆ! ದಕ, ಪ್ಯೊನೇಸ್ಟೈಕೇರ್ಸ. 
ಇದು ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಮಿಥೆನಾಲ” ತು 'ಪಾಲಿಗ್ಯಾಲಕ್ಸ ಯೂರೋಪ್‌ ಆಮ್ಲ 
(ಸೆಕ್ಟಿಕ್‌ “ಸ್ತು Javan ಜಲವಿಕ್ಸೀಷಣ ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಪಂವರ್ತಿಸುತ್ತದೆ. ಮತ್ತೊ ಂದು 
ಪ್ಯಾಲಿಗ್ಯಾ ಅಕ್ವಾಯ ತಿರೋನೇಸ್‌. ಇದು ಪಾ ಸಲಿಗ್ಯಾ ಲಕ್ಸ್‌ ಯೂರೋಫಿಕ್‌ : -ಆಮ್ಚ್ಲ ವನ್ನು 
ಮಾನೋಗ್ಯಾಲಕ್ಟ್‌ ಯೂರೋನಿಕ್‌ ಆಮ್ಲುವಾಗಿ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣದಿಂದ ಪಂವರ್ತಿಸು 
ತ್ತದೆ. ಜಲನಿಕ್ಲೇಷಣ ಮುಂದುವರಿದರೆ ಸಕ್ಕೆ ರೆಗಳೂ ಮತ್ತು ಇತರ ಸಂಯುಕ್ತಗಳೂ 
ಉಂಟಾಗುತ್ತ ಫೆ 
ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಜಲವಿಕ್ಸೀನಣೆಗೊಳಪಡಿಸುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಸೆಣ್ವಗಳ ವಿ.ಕ್ರಣ 

ವನ್ನು ಕೆಲವು ಸಲ ಪೆಕ್ಟಿನೇಸ್‌ ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ (ನೆಕ್ಟೇಸ್‌, ಪೆಕ್ಟಿನಾಲ್‌ಗಳು 
ಆಥವಾ ಫಿಲ್ರಾಗಾಲ”ಗಳು), ಇಲ್ಲ ಈ ಹದವನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಮಾಡುವೆಂತಹ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಜಲವಿಕ್ಸೇಷಕ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ವಿವರಿಸು 
ವಾಗ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ, ಖೆಕ್ಟಿನೇಸ್‌ ಎಂಬುದನ್ನು ಅನೇಕ ಬೂಷ್ಟು ಗಳಿಂದಲೂ ಅನೇಕ 
ಬಗೆಯ ಜ್ಯಾಸ್ಟ್ರೀರಿಯಾಗಳಿಂದಲೂ ಪಡೆಯ; ಬಹ.ದು, ಹೀಗೆ ಇದನ್ನು ಉಕ್ಸತ್ತಿ 
ಮಾಡುವ ಬಾ ಇ್ಯಕ್ಸೇರಿಯಾಗಳಲ್ಲಿ ಸಸ್ಯಗಳ ಸೆಲವುಭಾಗಗಳನ್ನುಕೊಳೆಸುವ ಕಾ ಪೀಡಿಯಾ 
ಗಳೂ ಸೇರುತ್ತವೆ, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಶಿಲೀಂಧ್ರಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ 

ಕ್ವಿನೇಸನ್ನೇ:ನಾವು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಕಾಣುವುದು. ಈ ವಸ್ತುವು ಆಸ್ಟರ್‌ಜಿಲ್ಲಸ್‌, ಪೆನಿಸಿಲಿಯಂ 
ಮಸ್ತು ಇತರ ಪ ಸ್ರಧಾನ ಚಾಡಿಯ ಬೂಸ್ಟುಗಳಿಂದಲೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಉತ್ಸ ಶೃಕ್ತಿಯಾಗುವುದು. 
ಪೆಕ್ಟಿರ್ನ ಅಥವಾ ಸೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಹೋಲುವ “ಸ್ತು ಸ್ತು, ಸಾರಜನಕ ಮೂಲಾಧಾರವಾದ 
ವಸ್ತು. ಉದಾಹುಣೆಸಿ ಸಸ್ಯ, ಈಸ್ಟ್‌ ಅಥವಾ ಜನೆಗೋಧಿ ಹಿಟ್ಟಿನ ಸಾರ, 
ಆನೋನಿಯ್ಕಾ ಪೆಪ್ಟೋನ್‌ ಇತ್ಯಾದಿ ಮತ್ತು ಖಫಿಜಧೂಕುಗಳು ಇನ್ರಗಳನ್ನೆಲ್ಲ 
ಒಳಗೊಂಡ, ಮಾಧ್ಯಮದ ಮೇಲೆ ಕವಕಜಾಲವು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ, ಕವಕಜಾ 
ಅನ್ನು ಸುಗ್ಗಿ ಕಾಲದಲ್ಲ ತೆಗೆದು, ತೋಯಿಸಿ, ಹೀರಿ. ಅನಂತ: ಬರುವ ಅಶ.ದೃವಾದ 

ಾಸಾಯನಿಕೆ ಶೆಣ್ಯಗಳೆ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಒತ್ತರಿಸಿ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸುತ್ತಾರೆ. 

ಇದರ ಉಪಯೋಗಗಳು ಸ ಸಸ್ಯ ವಸ್ತುಗಳ ಸಾರದಿಂದಾಗಲೀ ಆಥವಾ ಶಿಲೀಂಧ್ರ 

ಗಳೀದಾಗಲೀ ಪಡೆದ ಸೆಸ್ಟಿನೇಸ್‌ಗಳನ್ನು ಅಹಾರ ಕ್ಸ ಗಾರಿಕೆಗಳೆ ತ್ತಿ ಹೆಣ್ಣಿನ ರಸಗಳನ್ನೂ 
ವೈನ್‌ಗಳನ್ನೂ, ವೆನಿಗರ”ಗನ್ನೂ, ಪಾಕಗಳೆನ್ನೂ, ತೇಲಾಡುತ್ತಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಂಬಂಧ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರಲಹುದಾದ ಜೆಲಿಗಳನ್ನೂ ಕಿಳಿಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸು 
ತ್ತಾರೆ, ಹೆಣ್ಣಿನ ರಸಗಳನ್ನು ಪೆಕ್ಸಿಸೇಸಿನ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಿದರೆ, ಈ ರಸೆಗಳು 
ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದಾಗ ಜೆನಯಾಕಾರಕ್ಳೆ ಬರುವುದು ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆ, ಹಿಸ.ಕಿದ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ, 
ಉದಾಹೆರಣೆಗೆ, ದ್ರಾಕ್ಷಿಗೆ ಸೆಕ್ಸಿನೇಸನ್ನ ಸೇರಿಸುವುದು, ರಸವನ್ನು ಹಿಂಡುವುದಕ್ಕೆ 
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98 ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಆಹಾರಗಳು ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳು 


ಸಹಾಯ ಮಾಡುವುದಲ್ಲದೆ, ಬೇಗನೆ ತಿಳಿಹೊಂದುವ ವೈನ್‌ಗಳೂ ಉತ್ಪಕ್ತಿಯಾಗು 

ತ್ತವೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಸ್ಲಿಕೇಸ್‌ ಎಂಬ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಅಪೂರ್ಣ . 
ವಾಗಿ, ಡೀಎಸ್ಟರಿಸಿಕೇಷನ್ನ ನ್ನುಂಟುಮಾಡ, ನಿಧಾನವಾಗಿ ಗಟ್ಟಿಯಾಗುವ ಸೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ 

ಅನೇಕ ರೂಸಗಳನ್ನು ಪಡೆಯುವುದನ್ನು, ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸಡೆದಿರುವ ಕಲ್ಲು 

ಸಕ್ಕರೆಯ ಜೆಲ್ಲಿಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಉಸಯೋಗಿಸಿಕೊಂಡಿದ್ದಾ [eR 


ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನು ಜಲನಿಶ್ಲೇಷಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸುವ ರಾಸಾಯೆನಿಕೆ ಕಿಣ್ಜಿಗೆಳು 

ಪ್ರೋಟೀನು ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಕೆ ರಾಸಾಯನಿಕಕೆಣ್ವಾಗಳು ಅಥವಾ ಪ್ರೋಟೀಸ್‌ಯೋಸಸ್‌ 
ಗಳು ಕೆಲವು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡಿವೆ. ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ ಪ್ರೋಟಿಸೇಸಸ್‌ 
ಗಳು ಪ್ರೋಟೀನ್‌ ಅಣುಗಳನ್ನು ದೊಡ್ಡ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಜಲವಿತ್ಲೆ (ಷಣಕ್ಕೊಳನಡಿಸಿ, 
ಪರಿವರ್ತಿಸುವ ಕ್ರಿಯೆಗೆ ವೇಗವರ್ಥೆಕಗಳಾಗಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಪೆಪ್ಟೈಡೇಸುಗಳು 
ಈ ಪಾಲಿಸಿಸ್ಟೈ ಡ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ. ಚೂರುಗಳಾದ ಅನ್ನೆ ನೋ ಅನ್ಲು ಗಳಾಗಿ 
ಪರಿವರ್ತಿಸ.ವನರೆಗೂ ನಡೆಯುವ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣ ಕ್ರ ಯೆಗಳಿಗೆ ವೇಗವರ್ಥಕಗಳು, 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ತಯಾರಾಗುವ ಈ ಪ್ರೋಟೀನ್‌ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಕ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ಕಿಣ್ವಗಳ ತಯಾರಕೆಗಳೆಲ್ಲನನ್ನೂ “ಪ್ರೋಟಯೇಸಸ್‌' ಎಂದು ಒಟ್ಟಿಗೆ ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. 
ಇವು ಪ್ರೋಬಟೀನೇಸಸ" ಮತ್ತು ಹೆನ್ಟೈ ಡೇಸಳ್‌ಗಳ ಮಿಶ್ರಣ. ಪ್ರೋಟೀಯೇಸಸ್‌ 
ಗಳನ್ನು,ಸಸ್ಯ ಅಥವಾ ಪ್ರಾಣಿಗಳೆ ಮೂಲಗಳಿಂದಲೂ ಪಡೆಯುತ್ತಾರೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, 
ಫರಂಗಿ ಹೆಣ್ಣಿ ನಿಂದ ಪಡೆಯುವ "ಪಾಪೇಯೆನ್‌' ಎಂಬ ವತ್ತುವನ್ನು ಮಾಂಸಕ್ಕಾಗಿ 
ಪ್ರಾಣಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ, ಇಂಜೆಕ್ಷನ್‌ ಮೂಲಕ ಮೊದಲು ಪ್ರಯೋಗಿಸು 
ತ್ತಾಕಿ. ಇದರಿಂದ ಮಾಂಸವು, ಬೇಯಿಸುವ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಈ ರಾಸಾಯ-ನಿಕ ಕಿಣ್ವದ 
ಸಹಾಯದಿಂದ ಹದಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ, 


ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಪಡೆಯುವುದು : ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ್ಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
ಒದಗಿಸುವ ಪ್ರೋಟಯೇಸನ್ನು ಬ್ಯಾಸಿಲಿಸ್‌ ಸಬ್ಟಿಲಿರ ಎಂಬ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಯ ಸಾಕಣೆ 
ಗಳಿಂದಲೇ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಆದರೆ, ಇತರ ಅನೇಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಪ್ರೋಟೀ 
ಯಸಸ್‌ ಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಉತ್ಪತ್ತಿಯನ್ನು 
ನೀಡುವ ತಳಿಯನ್ನೇ ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡಿ ವಿಶೇಷ ಸಾಕಣೆ ಮಾಧ್ಯಮವನ್ನು ಬಳಸ್ತಿ 
ಉಷ್ಣತೆ ನುತ್ತು ಗ-ಳಿಯ ಪ್ರಯೋಗದ ಮಟ, ಇವೆರಡನ್ನೂ ಅಮ್ನೆಲೇಸಿನ ಉತ್ಪತಿ 
ಉ [ed ಬ KS 1 ಬಿಎ 
ಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚುಗಿ ಪ್ರೋಟಿಯೇಗಿನ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಪ್ರಾಶಸ್ತ್ಯ ಹೊರಕುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ಸನಿಸಡಿಸಬೇಕು. ಮಾಧ್ಯ ಮದಲ್ಲಿ ಯಾಗಲೀ, ಮ್ಯಾಷ್‌ನನ್ಲಿಯಾಗಲೀ ಸುಮಾರು 
- ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕಾರ್ಬೋಜೈ ಶ್ರೇಟ:ಗಳು (ಶೇಕಡಾ 2 ರಿಂದ 6ರಷ್ಟು) ಹೆಚ್ಚು 
ಪ್ರೋಟೀನುಗಳೂ ಮತ್ತು ಖನಿಜಧಾತುಗಳೂ ಇರುತ್ತವೆ. ಸಾಕಷ್ಟು ಗಾಳಿಯ ಅವಕಾಶ 


ಸೂಕ್ತ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಆಹಾರಗಳ ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿ 99 


ವನ್ನು ಒದಗಿಸಿ, 3 ರಿಂದ 5 ದಿವಸಗಳವರೆಗೂ, ಸುಮಾರು 37°C (98.6°F) ಉತ್ಕೃತಿ 
ಯಲ್ಲಿ ಕಾವು ಸೆಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿರಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. ಈ ಸಾಕಣೆಯನ್ನು ಶೋಧಿಸಿ, ಬರುವ 
ಶೋಧವನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀೀಕರಿಸಿ, ಅನಂತರ ಬರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳನ್ನು 
ಹಾಗೆಯೇ ಬಳಸಿ ಅಥವಾ ಇನ್ನೂ ಮುಂದೆ ಶೋಧಿಸಿ ಅಥವಾ ಯಾವುದಾದೆರೂ ಜಡ 
ವಸ್ತುವಿನ್ನ ಮೇಲೆ ಆದನ್ನು ಹೀರುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಹೀಗೆ ಹೀರುವ ಜಡೆವಸ್ತುಗಳ 
ಪೈಕಿ ಮರದ ಹೊಟ್ಟು ಒಂದು. ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿಯೂ ವ್ಯತ್ಯಾಸ 
ವಾಗುತ್ತಿರುವ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಅಮ್ಮೈಲೇಸುಗಳಿನೆ, ಎ 


ಬೂಷ್ಟು ಗಳಿಂದ ಪಡೆಂುವುವು : ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಂದ ತಯಾರಾಗುವ ಪ್ರೋಟೀ 
ಯೇಸ್‌ ತಯಾರಿಕೆಗಳಿದ್ಲಿ ಬೇರಿ ಉಸಾಯನಿಕೆ ಕಿಣ್ವಗಳೂ ಇವೆ. ಹೀಗೆ ಸಾಯ್‌” 
ಸಾಸ್‌ನ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಕೋಜಿ ಅಥವಾ ಔಷಧಗಳಿಗೆ ಬೇಕಾದ ಟಾಕಾ- 
ಡಯಾಸ್ಟೇಸ್‌. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಬಗೆಬಗೆಯ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ಟಗಳಿವೆ, ಹೆಚ್ಚು 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪ್ರೋಟೀಯೇಸಸ್‌ಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ಇದಕ್ಕೆ ಹೋಲಿಸಿದಾಗ 'ಕಡಮೆ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಇತರ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳನ್ನೂ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಬಹೆದಾದ 
ಬೂಷ್ಟುಗಳ ತಳಿಗಳನ್ನು ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡಲು ಸಾಧ್ಯ. ಆಮ್ಲ ಸನ್ನಿ ವೇಶಗಳಲ್ಲಿಯಾಗಲೀ 
ಅಥವಾ ಕ್ಷಾರ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳಲ್ಲಿಯಾಗಲೀ ಚುರುಕಾಗಿ ವರ್ತಿಸುವ ಪ್ರೋಟಯೇಸರ್ಸಗಳನ್ನು 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಪಡೆಯುವ ಉದ್ದೇಶದಿಂದ ಬೂಪ್ಟನ್ನು ಆರಿಸಬಹುದು, 
ಬೂಷ್ಟು ಪ್ರೋಟಿಯೇಸಸ್‌ಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳೆಲ್ಲವೂ ಅಮೈಲೇಸ್‌ಗಳನ್ನು 
ತಯಾರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಹೋಲುತ್ತವೆ. "ಆಸ್ಬರ೯ಜಿಲ್ಜಸ್‌ ಓರೈಜೇ? 
ಎಂಬುದು ಫ್ರೋಟಿಯೇಸರ್ನಗಳಿಗೆ ಒಳ್ಳೆಯ ಮೂಲಾಧಾರ, ಆದರೆ ಇದಕ್ಕಾಗಿ ಇತರ 


ಬೂಷ್ಟುಗಳನ್ನೂ ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾ ಕೆ. ಅನೇಕ ಬಗೆಬಗೆಯ ಮಾಧ್ಯಮಗಳನ್ನು ನ 
ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಇವುಗಳ ಸೈಕಿ ಗೋಧಿಯ ತವಡು ಸೋಯಾ ಅನಕೆಯ ಕೊಟ್ಟಿ, 


ಆಲ್ಲಾಲ್ಲಾ ಹುಲ್ತಿನ ಹಿಟ್ಟು ಒರಟಾದ ಗೋಧಿಯಹಿಟ್ಟಿನ ಕಣಗಳು, ಈಸ್ಟ್‌ ಮತ್ತು 
ಇತರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಬಹುದು, ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳನ್ನು ಪುನಃ ಪಡೆಯ 
ಬೇಕಾದರೆ, ಅದನ್ನು ಹೀೀರುಪ್ರದರಿಂದಲೂ, ಸಾಂದ್ದೀಕರಣನಿಂ" ಲೂ ಮತ್ತು ಒತ್ತರಿಸು 
ಫ್ರದರಿಂದಲೂ ಸಡೆಯಬಹುದು. ಇತರ ಜಲನಿಕ್ಲೇಷಕ ೮-7 `ಯಥಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳನ್ನು 
ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಪಡೆಯ ಬಹ.ದು, 


ಉಸಯೋಗಗಳು : ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ ಪ್ರೋಟೀಯೇಸಸ್‌ 
ಗಳನ್ನು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ, ಆವುಗಳ ಪ್ರೋಔೀನೇಸ್‌ ತಟುವಬೀಗ. :ಸ್ಕರವೇ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಪ್ರೋಟೀಯೇಸಸ್‌ ಗಳೆನ್ನು ಮೀನಿನ ಪಿತ್ತ 
ಜನಕಾಂಗಗಳನ್ನು ಬೇಯಿಸಿ, ಮೀನಿನ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದಕ್ಕೂ ಮಾಂಸವನ್ನು 
ಹದಗೊಳಿಸುವುದಕ್ಕೂ ಮತ್ತು ಬಾರ್ಲಿ ಕಾಳಿನ ಹಿಟ್ಟಿನ ಮಜ್ಯಗಳನ್ನು ಕಿಳಿಶುದ್ಧಿ 


100 ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಆಹಾರಗಳು ನತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳು 


ಮಾಡುವುದಕ್ಕೂ ಮಾಗಿಸುವುದಕ್ಕ್ಯೂ ಬಳೆಸುತ್ತಾರಿ. ಸಾಯ್‌ಸಾಸ" ಮತ್ತು ಇತರ 
ಬೂಷ್ಟು ಗೆಳಿಂದ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಉಂಟಾಗಿ ತಯಾರಾದ ಇತರ ಪ್ರಾಚ್ಯ ಆಹಾರಗಳ 
ತಯಾಂಕೆಯಲ್ಲೂ ಶಿಲೀಂಧ್ರದ ಪ್ರೋಹೀಯೆಸಸ್‌ಗಳು ಚುರುಕಾಗಿ ಕಲಸಮಾಡುತ್ತ ವೆ. 
ಇನುಗಳನ್ನು ಬೆಡ್ಡಿನ ಕಣನಕ್ಕ ಆದಲ್ಲಿ Me ಅಲನ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿ 
ಕೊಂಡು, ಒಳ್ಳೆಯ ಹದ ನೀಡುವುದಕ್ಕ್ಯೋಸ್ಟರ ಸೇರಿಸಬಹುದು, ಬಿಯರ್‌” ಮತ್ತು ಏಲ್‌ 
ಪಾನೀಯಗಳಾ ತಣ್ಣ ಗಾದಾಗೆ ಕೆಡದೆಂತಿರುವುದಕ್ಟೊ "ಸ್ವರ ಸೇರಿಸುವುದಕ್ಕೂ ಇವುಗಳನ್ನು 
ಬಳಸುತ್ತಾ ರೆ ಇವು ಪ್ರೋಟೀನು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಮಟ ಟ್ಪನ್ನು ತೆಗೆಯುತ್ತವೆ. (ಇಲ್ಲಿ 

ಲೀಂಧ್ರದಿಂದ ತಯಾರಾಗುವ ಟ್ಯಾನ್ಸೇಸ್‌ ಎಂಬುದು ಸಹಾಯಕರ) ಇದೆಲ್ಲದೆ ಮಾಂಸ 
pe ಹದಗೊಳಿಸುವುದನ್ಗಿ, ಒಣಗಿಸುವ ಮುಂಚೆ ಸುಜ್ರಭವಾಗಿ ಶೋಧಿಸಲು 
ಯೋಗ್ಯವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ, ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿಯನ್ನು ತೆಳುಮಾಡ:ವುದಕ್ಕೂ 
ಮತ್ತು ಸಾಂದ್ರೀಕ್ಷರಿಸುವುದ ಕ್ಕೂ ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ತೂ ಸಹಾಯಕವಾಗಿರುವುದಕ್ಕೆ 
ಮೀನಿನ ವಿಸರ್ಜತೆ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಮುದ್ರಣಾಲಯಗಳ ನೀರುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿಯಾ 
ಕಾರದ ಫ್ರೋಟೀಸ” ಪೆತ್ತುಗಳನ್ನು ಜಖರಿಕ್ಲೀಷಣಕ್ಕೊಳಗಡಿಸುವುದಕ್ಕೂ, ಇವುಗಳನ್ನು 
ಬಳಸಬಹುದು. 


ಕ್ಯಾಟಿಲೇಸ್‌ 

*ಕಾಟಿಲೇಸ”' ಎಬ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕೆಣ್ವನಕ್ಕು ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಅಂಗಗಳಿಂದ 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ಇದನ್ನು ಗಾಳಿ ಪ್ರಯೋಗ ನಡೆಸಿದ, ಅಲುಗಾಡಿಸಿದ 
ಸಾಕಣೆಯಿಂದ ಬೆಳೆಸಿದ ಬೂಪ್ಟಿ ನಿಂದಾಗಲೀ ಅಧವಾ ಮೈಕ್ರೋಶಕಾಕಸ್‌ ಲೈಸೋಡ್ಯೆ ಕ್ವಿ ಕರ್‌ 
ನಿಂದಾಗಲೀ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಹಾಲು ಮತ್ತು ಇತರ ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಬಳಸುವ ರೀತಿ 


ಯಲ್ಲಿ ಲಘುಟಾದ ಶಾಖ ಮತ್ತು ಸರಾಕ್ಷೆ ಎಡ ಇವೆರಡರ ಒಟ್ಟು ಗೂಡಿದ ಪರ್ಶನೆ 


- ಯಿಂದ ಬದಲಾವಣೆ ಹೊಂದುವೆ ನಧಾನಸಸಲು ಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸೇರಿರುವ ಜಲಜನಕದ. 


| ಪ್ರಭನವವನ್ನು ನಿನ್ಲಿಸುವುದಕ್ಕೋಸ್ಯರ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. 


ಸ 


ಗ್ಲೊ ಕೋಸ್‌ ಆಕ್ಸಿಡೇಸ್‌ 
ಆಸ್ಟರ್‌ ಚೆಲ್ಲ ಭ್‌ ನೈಗಲ್‌ ಆ ಅಥವಾ ಬೇಕೆ ಬೂಷ್ಟ ಸು ಮುಳುಗಿಸಿ ಬೆಳೆಸುವ ವಿಧಾನ 
ದಲ್ಲಿ ಗ್ಲೂ ಜೋರ ಆಕ್ಸಿಡೇಸ್‌ ಎಂಬ ರಾ ಸಾಯಕ ಕಿಣ್ವವು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. 


ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿಯಿಂ ನಾಗಲಿ « ಅಥವಾ ಪೂರ್ಣಬಾದ ಪಿಡಿ ಸೈಯಿಂದುಗಲೇ, ಒಣಗಿಸು ` - 


ವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯಕವಾಗಿಯೂ, ಕೊಳೆಯುವುದನ್ನು ನಕ್ಷೆ ಪ್ರದಶ್ವಾಗಿಯೂ ಮತ್ತು 
ತಬ್ಬಿರಾಗ ನೊರೆಯುತ್ತತ್ತಿಯಾಗುವ ಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನು. ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸುವುದೆಕ್ಟೂ, 
(ಪುನಃ ರಚಿಸಿದ ಒಣಗಿಸಿದ ಬಿಳಿ ಮೊಟ್ಟೆಗಳ) ಇದನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ತವರದ 
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ತಂಪು ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ಕೆಡದೆ ಬಡುವಿನಲ್ಲಿ ಇರಿಸುವ ಕಾಲವನ್ನು 
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ಹೆಟ್ಟಿ ಶ್ಚಿಸುವುದಳ್ಳೂ ಕಬ್ಬಿಣನನ್ನು ಸೇರಿಸಿಕೊಳ್ಳುವ ಕ್ರಿ ಯೆಯ ವೇಗವನ್ನು ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ 

ಹೋಗುವುದನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೂ ಇದನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ pW ಕೋಸನ್ನು 

ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಜಿ ಡೇಸ್‌ನಿಂದ ಉತ್ಕರ್ಷಿಸಿದಕ್ಕೆ ಗ್ಲೂಕೋನಿಕ್‌ ಆನ್ಲ` ಮತ್ತು 

ಹೈಡ್ರೋಜನ್‌ ಸೌಾಕ್ಷೆ ಡ್‌, ಇವೆರಡೂ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗ ತ್ತವೆ. ಅನಂತರ ಇದೇ 
ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಒದಗಿ ಕ್ಯಾಟರೇಸಿನ ಸಹಾಯದಿಂದ ಹೆ ಡೊ ್ರೀಜನ್‌ ಪರಾಕ್ಸೈ ಡು; 
ವಿಭಜನೆ ಹೊಂದುತ್ತದೆ. ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಆಕ್ಸಿಡೇಸ್‌ ಮತ್ತು ಕ್ಯಾಟಲೇಸ್‌, ಇಡ 
ನ್ನೊಳಗೊಂಡ ವಸ್ತುವನ್ನು ಭಾಂಗಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಟ್ಟ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಉಳಿದಿರುವ ಅಲ್ಪ 

ಸ್ವಲ್ಪ ಆಮ್ಲಜನಕವನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದಕ್ಟೋಸ್ಟರ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. 


ಇತರ ರಾಸಾಯೆನಿಕ *ಣ್ಬಗಳು 
ಸೆಬ್ಶುಲೋಸ್‌ನ್ನು ಸೆರೋಡೆಕ್ಸ್ಟ್ರಿನ್‌ಗಳು ಸುತ್ತು ಗ್ಲೂಕೋಸಾಗಿ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣೆ | 
ಹೊಂದುವಂತೆ ಮಾಡುವ ಕ್ರಿಯೆಗೆ, ವೇಗನರ್ಧಕವಂದ ಸೆಲ್ಯುಲೇಸ್‌ ಎಂಬ ರಾಸಾಯ: k 
ನಿಕ ಕಿಣ ವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿ ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳಗಾಗುವ ಸಕ್ಕ ಕೆಯನ್ನು ಪಾನೀಯಗಳ 
ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಉತ್ತ: ತ್ರಿಯಾಗುವ ಮ್ಯಾಷ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಪಡೆಯುವುದಕ್ಕೂ ಕಿತ್ತಳೆ 
ಮತ್ತು ನಿಂಬೆ ರಸ ಗಳನ್ನು ಹಾಗೂ ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರಗಳನ್ನು ಕಳುದ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೂ, 
ಹಸುರು ಹುರುಳಿ ಬೀಜಗಳನ್ನು ಹದಗೆೊಳಿಸ ವದಕ್ಕೂ ಳಸಬಹುಡೆಂದು ಶಿಫಾರಸು 
ಮಾಡಿದ್ದಾಕೆ. ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೇಯ ಜೀವಿಗಳು ಉಕ ಸಾಡೆ ವ ಲಿಪೇಸ್‌ ಎಂಬ 
ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವವು ಒಣಗಿಸಿದ ಮೊಟ್ಟೆಯ ಆಲ್ಬುಮಿನ್‌ನಲ್ಲಿ ಉಳಿಯುವ ಹಳೆದಿ 
ಲೋಳೆಯ ಉಳಿಸುವ ವಸ್ತುವಿನಿಂದ ಕೊಬ್ಬನ್ನು ತೆಗೆಯುತ್ತದೆ, ಹರಡುವ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ 
ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳು ನೀಲಿ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಯ ರುಚಿಯನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡು 
ವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯ ನೀಡುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಹಾಲಿನ ಜಾಕೊಲೇಟಿನ ರುಚಿಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸು 
ತ್ತದೆ ಡೆಕ್ಕಾ ಸ್ಟನ್‌ ಸುಕ್ರೇಸ್‌ ಎಂಬ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವವು ಸುಕ್ರೋಸನ್ನು. ಹಿಂದಿ 
ರುವ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ “ರಕ್ಟ್ರಾ ಷ್‌” ಎಂಬ ವಸ್ತುವನ್ನು ಉತ್ಪ ತ್ಲಿಮಾಡಿ, ಅವುಗಳ ಜಿಗ.ಟು 
ಸ್ವಭಾವವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸುತ್ತ ಣೆ ಹಸಿ ಅಹಾರಗಳೆಲ್ಲನ ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು 
ಒದಗಿಸುವ ರುಚಿಯನ್ನು ನೀಡುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳು, ಈಗ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ 
ಯನ್ನು ಪಡೆಯುತ್ತಿವೆ. "ಸ್ಥಾಕರೋಮೈಸಿಸ ಫಾಗಿಲಿಸ್‌? ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಲ್ಯಾಕ್ಟೇಸ್‌ 
ಎಂಬ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವವು ಹಾಲೊಡಕಿನಕ್ಷಿರುವ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಸನ್ನು ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣ 
ಕೊಳಸಡಿಸಿ, ಗ್ಲೊಕೋಸ್‌ ಮತ್ತು ಗ್ಯಾಲಕ್ಟೋಸ್‌ಗಳಾಗಿ ಪರಿವರ್ತಿಸುತ್ತದೆ. ಇವು 
ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಸಿನಷ್ಟು ವಿರೇಚಕ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲ, ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ 
ಜೊತೆಗೆ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳು ಇಲ್ಲಿ ಸೇರುತ್ತವೆ ಎಂಬುದಕ್ಕೆ 
ಸಂಶಯವಿಲ್ಲ, 
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ಉತ್ತಮವಾಗುವಿಕೆ Ameliorate 
ಏಕಸಾಲು Tandem 
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ಹಗ್ಗ! ದಂತಿರುವ Ropiness 
ಹದಕ್ಕೆ ಬರುವಿಕೆ Brewing 
ಹಿಂಡಿ Pomace 
ಹುಡುಗುಹಾಕಿ ಹುಳಿಹಿಡಿಸುವಿಕೆ “Leavening 
ಹುರಿದುಂಬಿಸು Fortify 


ಹೂಗೊಂಚಲು Bouquet 
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23. 


24. 
25. 
26. 
27, 
28, 


ಸಾದಾ 
ಸುಭಿಶ್ಷತೆಗೆ ತೆರೆದ ಬಾಗಿಲು (ದ್ವಿತೀಯ ಮುದ್ರಣ) 2-50 
ಪೀಡೆ ನಿರ್ವಹಣೆ (ದ್ವಿತೀಯ ಮುದ್ರಣ) 7-00 
ಕೀಟ ವಿಂಗಡಣೆ 15-00* 
ಸೀಟ ಹಕೋಟಿ (ದ್ವಿತೀಯ ಮುದ್ರಣ) 12-50 
ಸಾಕು ಪ್ರಾ ಣಿಗಳ ಶರೀರಕ್ರಿ ಯಾಶಾಸ ಸ್ರ ಭಾಗ-1 6-25 
ತರಕಾರಿ ತೈಸಾಯ 12-50 
ಕೃಷಿ ರಸಾಯನಶಾಸ್ತ್ರ ಶಬ್ದಾರ್ಥ ಸಿರೂಪಣಾನಳಿ 5-00 
ನುಣ್ಣು ಮತ್ತು ನೀರು ಸಂರಕ್ಷಣಾ ಕೈಪಿಡಿ 15-00 
ಕೆ ತರ ಕೆಚ್ಚು. ಮಚ್ಚಿನ ಮರಗಳು 15-00 
ಸಾಕುಪ್ರಾ ಣಗಳ ಹೀರಕ್ರಿ ಯಾಶಾಸ್ತ ಸ್ರ ಭಾಗ-2 11-25 
ಜೀಜಗಣಿತ ಸಂಚಯ 15-00 
ನುಣ್ಣು ಮತ್ತು ನೀರು ನಿರ್ವಹಣೆ' 15-00 
ಮಣ್ಣು 1125 
ಕೃಷಿ ಸಕಾರ 6-25 
ಕಳೆಗಳೆ. ಸುತ್ತು ಕಳೆಗಳ ನಿಯಂತ್ರಣ 15-00 
ಗೋಸ ಸತ್ತು - 6-25 
ಧಾಕ್ಯದಾಸ್ತಾ ಸುತತ್ವ ಮತ್ತು ಸ್ಮ ತಿಗಳು 7-50 
ಮಣ್ಣಿನ ಕಿನ ಫಲನತ್ತ ತೆ ಹಾಗೂ ಉತ್ಪಾ ದಕತೆ 17-50 
ಸಕುಸೆ ದ್ಯಕೀಯ' ವಿಜ್ಞಾನ ್ಲಾನ 7-50 


ಹೊಲದ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬಿಡುವ ಕೆಲವು ಕೀಟಗಳು 8-25 
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ಕ್ರಮಗಳು 

ಸಾಕುಪ್ರಾಣಿಗಳ ಶರೀರಕ್ರಿಯಾಶಾಸ್ತ್ರ, ಭಾಗ-3 10-00 


ಕ್ಸಹಿ ವಿಸ್ತರಣ ಶಿಕ್ಷಣ ಸಡ್ಛತಿಗಳು” 11-25 
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ಪೌಷ್ಟಿಕ ಆಹಾರ 9-00 
ಕಡಲ ಮೀನುಗಾರಿಕೆ 5-00 


ಧಾನ್ಯದ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಿಗಳು ಹಾಗೂ 
ಅವುಗಳ ಹಕೋಟ "10-75 


ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯದ ಕನ್ನಡ ಪ್ರಕಟಣೆಗಳು 


ಕ್ಯಾಲಿಕೊ 


6-25 

19-00 
19-00 
15-00 

20-00 
19-0೧* 
15-00" 
10-00* 
19-00* 
10-00* 
11-25 
21-25* 
11-25* 
12-00 

12-50 


15-00 
16 25 
19-00 
20-00 
14-00 
10-00 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಆಹಾರೆಗಳು ಮತ್ತು ರಾಸಾಯೆಸಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳು. 107 


29. ಕಬ್ಬಿನ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಿಗಳು ಹಾಗೂ 


ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 4-50 
30. ಶಿಶುವಿಹಾರ (ದ್ವಿತೀಯ ಮುದ್ರಣ) 6-00 
31, ಬೇಳೆಕಾಳು ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಿಗಳು ಹಾಗೂ 
ಆವುಗಳ ಹತೋಟ 7-50 
32. ಕಸಿ ಎಂಜನಿಯರಿಂಗ್‌ ಪಠ್ಯಪುಸ್ತಕ ಸಮಾಕ್ಷಣೆ 9-50 14-00 
33. ಇಲಿಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ನಿಯಂತ್ರಣ 9-50 13-25 
34, ಶರಕಾರಿ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಿಗಳು ಹಾಗೂ \ 
ಅವುಗಳ ಹಕೋಟ 12-50 
35, ಹಣ್ಣಿನ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ ` - 
` ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 16-25, 
36. ಕಾ ನಿಂಗ್‌ ಆಹಾರ ಜೋಪಾಸನೆಯ ಒಂದು " 
ಅಧುನಿಕ ವಿಧಾನ 16-25 | 21-25 
37, ಅಲಂಕಾರ ಸ ಸಸ್ಯಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ \ 
ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 10-75 \ 
38. ಜೀವಕೋಶ ಕ್ರಿಯಾಶಾಸ್ತ್ರ ಮತ್ತು ಜೀವ 
_ ರಸಾಯನಶಾಸ್ತ್ರ 20-00 25-00 
39. ಎಲುಬುಶಾಸ್ತ್ರ 11-..25 16-23 
40. ಕಡಲೆಕಾಯಿ 10-00 15-00 
41. ಗಣಿತಶಾಸ್ತ್ರ ಪ್ರವೇಶಿಕೆ, ಭಾಗ1 25-00 30-00 
42. ತೆಂಗು, ಅಡಕ, ಇತರ ಗರಿಮರಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ 
ಕೀಟಿಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 9-00 
43. ಪ್ಲಾ ಂಟೇಷನ್‌ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು 
ಹಾಗೂ ಅವೆಗಳ ಹತೋಟ 12-00 
44. ಭಾರತದಲ್ಲಿ ಕೋಳಿ ಸಾಕಣೆ 22-50 27-50 
45. ಕಲ್ಲುನಾರು (ಭೂತಾಳೆ ಗಿಡಗಳು) 5-00 
46. ಎಣ್ಣೆ ಬೀಜ (ಕಾಳು)ಗಳ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟ 
ಗಳು ಹಾಗೂ ಅವ್ರೆಗಳ ಹತೋಟ 7-50 
47. ಹೆತ್ತಿ (ನೂಲು), ನಾರಿನ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟ 
ಗಳು ಹಾಗೂ ಅವ್ರೆಗಳ ಹತೋಟ 10-00 


48. ಹಸುಕೆಲೆ ಗೊಬ್ಬರ, ಮೇವು ಹಾಗೂ ಉಪ್ಪು ನೇರಿಳೆ 
ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ ಆಸೆಗಳ 
ಹತೋಟ 5-00 


108 ಕೃಷಿ ನಿಶ್ಚವಿದ್ಯಾಸಿಲಯದ ಕನ್ನಡ ಪ್ರಕಟಣೆಗಳು 


49- ಮಾದಕ (ಹೊಗೆಸೊಪ್ಪು, ಗಾಂಜ) ಮತ್ತು ಸಾಂಬಾರ 
(ಅರಿಶಿನ ಇತ್ಯಾದಿ) ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೇಟಗಳು 


ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 3-75 
50. ಕೃಷಿ ಉಪಯೋಗಿ ಕೆಲವು ವೃಕ್ಷಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟ 

ಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 4-50 
51, ಸಸ್ಯಸಾಮ್ರಾಜ್ಯ 25-00 30-00 
52. ಮಾನುಗಾರಿಕೆ 10-00 15-00 
53. ಭಾರತೀಯ ಗ್ರಾಮೀಣ ಯುವಕ ಕೈತ ಸಂಘಗಳ 8-25 13-25 

ಸಂಘಟಣೆ 
54. ಗಣಿತಶಾಸ್ತ್ರ ಪ್ರವೇಶಿಕೆ, ಭಾಗ-2 20-00 25-00 
55. ಸಾವಯವ ರಸಾಯನಶಾಸ್ತ್ರ ಪ್ರವೇಶಿಕೆ 14-.00 19-00 
56. ಪಶಕುರೋಗಗಳು ಮತ್ತು ಸಾರ್ವಜನಿಕ ಆರೋಗ್ಯ 12-50 17-50 
57. ಭಾರತದಲ್ಲಿ ಜೇನುಸಾಕಣೆ 20-00 25-00 
58. ಸಾಕುಪ್ರಾಣಿ ಮೂಲದ ಸೊಂಕುರೋಗಗಳು 7-50 12-00 
59. ಡೊಡ್ಡರೋಗ 5-00 
£0. ಮೂಲ ಅರ್ಥಶಾಸ್ತ್ರ ” 19-00 24-00 
61. ಜೇನುಸಾಕಣೆ 17-50 22-50 
62. ಕೃಹಿರಸಾಯನಶಾಸ್ತ್ರ ಪಾರಿಭಾಷಿಕ ಶಬ್ದಕೋಶ 3 25 
63. ಮಣ್ಣು ನಿರ್ವಹಣೆ, ಸಂರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಬೆಳೆ 

ಉತ್ಪಾದಕತೆ 20-00 25-00 
64. ಕೃಷಿ ಅನಿಲಯಂತ್ರ ಹಾಗೂ ಟ್ರಾಕ್ಟರುಗಳು ಇ 60-00 
65. ಸಹಕಾರಿ ಬೇಸಾಯ 18-00 23-00 
66. ಕೋಶ ` 20-00 25-00 
67, ತರಕಾರಿ ಬೆಳೆಗಳ ಕೀಟಿನಿಯಂತ್ರಣ 12-50 19-50 
68. ಸಾಕುಪ್ರಾಣಿಗಳ ಭ್ರೂಣಶಾಸ್ತ್ರ 20-00 25-00 
69. ಸಂಸ್ಕೃತಿಯ ರೂಪಿಕೆಗಳು , 17-00 22-00 
70. ಕೇಖಾತ್ಮಳ ಬೀಜಗಣಿತ 30-00 35-00 
71. ಹುಲಿ--ಭಾರತದ ರಾಷ್ಟೀಯ ಮೃಗ 20-00 24-00 
72. ನಿಛಾವರಿ ತತ್ವ ಹಾಗೂ ಪದ್ಧತಿಗಳು 45-00 50-00 
73, ಮಣ್ಣು ಶಿಲೀಂಧ್ರ ಕೈಪಿಡಿ 45-00 50-00 
74, ಪ್ರಾಣಿಗಳ ವರ್ತನೆ 17-00 22-00 
75. ಬೆಳೆಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಿಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 125-00 


76- ಸಸ್ಯತಳಿ ಅಭಿವೃದ್ಧಿ ವಿಧಾನಗಳು 60-00 
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77. ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಶೆರೀರಕ್ರಿ ಯಾಶಾಸ್ತ್ರ 17-00 2-20 
78. ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ ನಿನ್ನಾ ನದಿ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯ ತೆ 
ಗಳಿಸಿರುವ ಸೂಕ್ಷ ಬಶೇವಿಗಳು (ಅಹಾರ ಸೂಕ್ಷ ಟು 


ವಿಜ್ಞಾನ, ಭಾಗ-1) 8-50 
79. ಕೆಲನ್ರ ಸ: ಸಸ್ಯ ಳೆ ವೈಜ್ಞಾ ಸಿಕ, ಕುಟುಂಬ ಇಂಗ್ಲೀಷ್‌ ಹಾಗೂ 

ಕನ್ನಡ ಹೆಸರುಗಳು 15-00 20-00 = 
80. ಮೀನು ವ ಮತ್ತು ಇತರ ಸಾಗಕೋತ್ಸನ್ನ ಆಹಾರಗಳ ಶೀತ 

ಜೋಪಾಸನೆ 20-00 25-00 
81. ಸಾಕುಪ್ರಾಣಿಗಳ ಕೇಲು ಮತ್ತು ಸ್ನಾಯುಶಾಸ್ತ್ರ '(ಅಚ್ಚಿನಲ್ಲಿದೆ) 
82. ಕುರಿಸಾಕಣೆ 8.00 13-00 
83. ಜೋಳ 1. 10-00 15-00 
84. ಹಂದಿ ಭ್ರೂಣಶಾಸ್ತ್ರ 35-00 40-00 
85. ಅಧುನಿಕ ಹೈನಾಗಾರ ದನಗಳ ನಿರ್ವಹಣೆ 25-00 30-00 
86. ದಾಸ್ತಾನು ಕೇಟಿಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 8-00 


87. ಮನೆಕೀಟಗಳು, ಇತರ ಪೀಡೆಗಳು ಹೂಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 10-00 
88. ಜಾನುವಾಸು, ಮನುಷ್ಯರಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು 





ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 10-00 
89. ತೆಂಗಿನ ಬೇಸಾಯ 9-00 14-00 
90. ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಕೆಡುವಿಕೆಯ ತತ್ವಗಳು 

(ಆಹಾರ ಸೊಳ್ಸೃಬೇಖ ನಿಜ್ಯಾನ, ಭಾಗ-2) 11-00 
9). ಸೂಕ್ಷ್ಮಜ(ವಿಶಾಸ್ತ್ರವ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಹಾಗೂ ವಿಧಾನಗಳು 

(ಸೂಕ್ಷ್ಮ 

ಸ್‌ 

92. ಸೃಷಿಸಸ್ಯಶಾ 
93. ಹಸುರು ಸಸ 17-00 
94, ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ 

ಕ್ರಿಯೆಗಳು 

(ಸೂ (ಅಚ್ಚಿನಲ್ಲಿದೆ) 
95. ವಿನಿಧೆ 

ಮತ್ತು 13-00 
96. ಸೂಕ್ಷ್ಮ 

ವಜಾ 7-00 
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97. 


98. 


99. 
100, 


101. 


102, 
103. 
104. 


ಕೃಷಿವಿಕ್ಯಾನಿಲಯಹ ಕನ್ನಡ ಪ್ರಕಟನೆಗಳು 


ರೋಗಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದೆ ಆಹಾರಗಳು 


(ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ ಭಾಗ-5) (ಅಚ್ಚಿ ನಲ್ಲಿದೆ) 
ಆಹಾರ ನೈರ್ಮಲ್ಯ, ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ತನಿಖೆ (ಆಹಾರ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ ಭಾಗ-- 6) (ಅಚ್ಚಿ ನಲ್ಲಿದೆ) 


ವೈರಸ್ಸುಗಳು (ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ಜಗತ್ತು, ಭಾಗ-3) (ಅಚ್ಚಿನಲ್ಲಿದೆ) 
ದಾಸ್ತಾನು, ಮನೆ, ಜಾನುವಾರು ಹಾಗೂ ಮನುಷ್ಯರಿಗೆ 
ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 35-00 


ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ (ಆಚ್ಚಿನಲ್ಲಿದೆ) 
ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 35-00 40-00 
ಫಾರ್ಮ ನಿರ್ವಹಣೆ ಅರ್ಥಶಾಸ್ತ್ರ (ಅಚ್ಚಿ ನಲ್ಲಿದೆ) 

ಎ . ಎ 
ಮತ್ಸ್ಯ ಶಾಸ್ತ್ರ (ಅಚ್ಚಿನಲ್ಲಿದೆ) 


* ಪ್ರತಿಗಳು ತೀರಿವೆ, 


U.S. A. Kannada Text Book Publications 
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